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HALAMAN PENGESAHAN 
 
Yang bertandatangan di bawah ini, kami selaku pembimbing Praktik 
Pengalaman Lapangan di SMK Negeri 4 Yogyakarta, menerangkan bahwa mahasiswa: 
 Nama  : Mentari Angeline Tri Setiana 
 NIM  : 13511241042 
 Prodi  : Pendidikan Teknik Boga 
 Jurusan : Pendidikan Teknik Boga dan Busana 
 
telah melaksanakan kegiatan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) di SMK 
Negeri 4 Yogyakarta dari tanggal 15 Juli 2016 sampai dengan 15 September 2016. 
Hasil kegiatan tercakup dalam naskah laporan ini. 
 
 
Yogyakarta, September 2016 
 
Dosen Pembimbing Lapangan PPL, Guru Pembimbing, 
 
 
 
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 
 
 
 
 
Mengetahui, 
  
Kepala Sekolah 
SMK Negeri 4 Yogyakarta, 
Koordinator PPL 
SMK Negeri 4 Yogyakarta, 
 
 
 
 
 
Setyo Budi Sungkowo, S. Pd. Arum Tri Endah Sarwopeni, S.S., M. Pd. 
NIP. 19670325 199006 1 001 NIP. 19661216 199003 2 007 
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KATA PENGANTAR 
 
      Puji syukur senantiasa penyusun panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 
segala limpahan rahmat dan rizki-Nya, sehingga dapat melaksanakan Praktik 
Pengalaman Lapangan (PPL) Universitas Negeri Yogyakarta tahun 2016 selama dua 
bulan di SMK Negeri 4 Yogyakarta dengan lancar. Laporan Praktik Pengalaman (PPL) 
ini disusun untuk memenuhi tugas Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) dan 
mengimplementasikan ilmu yang telah diperoleh selama duduk di bangku kuliah. 
Penyusun menyadari bahwa keberhasilan yang penyusun capai ini bukanlah karena 
kerja individu atau kelompok semata, tetapi berkat bantuan semua pihak yang ikut 
mendukung terselenggaranya Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) ini. Oleh karena 
pada kesempatanini, penyusun mengucapkan terima kasih kepada : 
1. Bapak Setyo Budi Sungkowo, S. Pd., selaku Kepala Sekola SMK Negeri 4 
Yogyakarta yang telah memberikan ijin kepada kami untuk melaksanakan Prakti 
Pengalaman Lapangan (PPL) di SMK Negeri 4 Yogyakarta. 
2. Ibu Dr. Kokom Komariah, M. Pd., selaku dosen pembimbing lapangan PPL yang 
selalu membantu dan memberikan dan saran yang sangat membantu dan 
memberikan bimbingan dan saran yang bermanfaat bagi penyusun dalam 
melaksanakan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) dan dalam penyusunan 
laporan. 
3. Ibu Arum Tri Endah Sarwopeni, S. S., M. Pd., selaku koordinator PPL di SMK 
Negeri 4 Yogyakarta yang telah memberikan bimbingan dan arahan. 
4. Ibu Yuni Heruwati, S. Pd., selaku guru pembimbing di SMK Negeri 4 Yogyakarta 
yang telah memberikan bimbingan dalam pelaksanaan Praktik Pengalaman 
Lapangan (PPL). 
5. Seluruh guru serta karyawan yang telah memberikan dukungan, kerjasama dan 
bimbingan selama pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL). 
6. Semua pihak yang telah mendukung dan membantu dalam pelaksanaan Praktik 
Pengalaman Lapangan (PPL) dan penyusunan laporan ini. 
Semoga pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) ini dapat memberikan 
manfaat bagi kemajuan penyusun khususnya dan semua pihak yang terkait. 
 
 
Yogyakarta, September 2016 
Penyusun 
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ABSTRAK 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA 
Periode 15 Juli sampai dengan 15 September 2016 
Oleh: 
Mentari Angeline Tri Setiana 
13511241042 
 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan salah satu upaya yang 
dilakukan oleh Universitas Negeri Yogyakarta sebagai wahana pembentukan calon 
guru atau tenaga kependidikan yang profesional. Kegiatan ini bertujuan untuk (1) 
memberikan pengalaman kepada mahasiswa dalam bidang pembelajaran dan 
manajerial di sekolah atau lembaga, dalam rangka melatih dan mengembangkan 
kompetensi keguruan atau kependidikan, (2) memberikan kesempatan mahasiswa 
untuk mengenal, mempelajari dan menghayati permasalahan sekolah atau lembaga, 
baik terikat atau dengan proses pembelajaran maupun kegiatan manajerial 
kelembagaan, (3) meningkatkan kemampuan mahasiswa untuk menerapkan ilmu 
pengetahuan dan keterampilan yang telah dikuasai secara interdisipliner ke dalam 
kegiatan nyata di sekolah, atau lembaga pendidikan, (4) memacu pengembangan 
sekolah atau lembaga dengan cara menumbuhkan motivasi atas dasar kekuatan sendiri, 
(5) meningkatkan hubungan kemitraan antara UNY dengan pemerintah daerah, sekolah 
atau lembaga pendidikan terkait. 
Kegiatan PPL dilaksanakan secara beberapa tahap mulai dari observasi 
sekolah, micro teaching, pelaksanaan PPL di sekolah dan penyusunan laporan. Dalam 
praktik mengajar mahasiswa mengampu mata pelajaran Pastry dan Bakery di kelas XI 
Patiseri 1 dan  dan XI Patiseri 2. Dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran 
kurikulum yang digunakan adalah kurikulum 2013. Praktik mengajar di dalam kelas 
dilakukan secara terbimbing, artinya dalam pelaksanaan pembelajaran di kelas, guru 
pembimbing mendampingi atau  memberikan pengawasan dan evaluasi. Materi yang 
diajarkan berupa teori dan praktek. 
Kesimpulan dari kegiatan PPL adalah (1) PPL merupakan wadah bagi 
mahasiswa untuk mengintegrasikan dan mengimplementasikan ilmu yang telah 
dikuasainya kedalam praktik keguruan atau praktik kependidikan, (2) PPL sebagai 
sarana untuk menyiapkan dan menghasilkan calon guru atau tenaga kependidikan yang 
memliki nilai, sikap, pengetahuan dan keterampilan professional, (3) PPL menjadikan 
mahasiswa lebih mengetahui kedudukan, fungsi, peran, tugas dan tanggung jawab 
sekolah secara nyata. 
Kata kunci: PPL, Tujuan dan Kesimpulan 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
      Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan suatu bentuk usaha peningkatan 
efisiensi dan kualitas penyelenggaraan proses pembelajaran yang merupakan bentuk 
pembelajaran mahasiswa UNY dengan cara memberikan pengalaman belajar kepada 
mahasiswa untuk mencari pengetahuan di luar kampus yakni pengalaman mengajar, 
memperluas wawasan, pelatihan dan pengembangan kompetensi yang diperlukan 
dalam bidang yang ditekuni, peningkatan keterampilan, kemandirian, tanggung jawab 
dan kemampuan dalam memecahkan masalah. 
      Program PPL adalah program kegiatan yang dilihat dari aspek manajemen dan 
waktu dengan tujuan mengembangkan kompetensi mahasiswa sebagai calon guru atau 
pendidik atau tenaga kependidikan. Standar kompetensi PPL dirumuskan dengan 
mengacu pada tuntutan empat kompetensi guru baik dalam konteks pembelajaran 
maupun dalam konteks kehidupanguru sebagai anggota masyarakat yakni kompetensi 
pedagogik, kompetensi kepribadian, kompetensi profesional dan kompetensi sosial. 
 
A. ANALISIS SITUASI 
      SMK Negeri 4 Yogyakarta merupakan salah satu dari 4 SMK berstatus Negeri 
kelompok pariwisata yang ada di propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta. Semula 
menempati gedung SMKK Negeri yang berlokasi di Jalan Kenari 2 Yogyakarta 
(dahulu SKKA) pada sore hari dan sejak tanggal 1 Januari 1982 menempati gedung di 
Jalan Sidikan 60 Yogyakarta. 
      SMK Negeri 4 Yogyakarta telah mendapatkan sertifikat ISO 9001:2008 (Sekolah 
Standar Internasional). Sebagai lembaga pendidikan yang mengacu pada sistem 
Manajemen Mutu Standar ISO 9001:2008, SMK Negeri 4 Yogyakarta bertekad akan 
mengadakan perbaikan secara terus-menerus demi memberikan kuantitas dan kualitas 
pendidikan. 
      Saat ini SMK Negeri 4 Yogyakarta sedang mencanangkan program “Sekolah 
Adiwiyata”, sehingga beberapa hal yang menyangkut lingkungan sangat menjadi 
perhatian, seperti upaya meminimalisir sampah plastik pada jajanan di kantin, sikap 
peduli terhadap penghijauan dan kehidupan tanaman hijau sekolah, serta peka terhadap 
kebersihan lingkungan sekolah. 
      Untuk membantu pelaksanaan pendidikan terutama dalam hal pendidikan sistem 
ganda, sekolah mengajak masyarakat untuk berperan serta dalam wadah yang berupa 
Badan Pembantu Penyelenggaraan Pendidikan (BP3) maupun dalam bentuk Majelis 
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Sekolah yang bersama-sama sekolah merumuskan program kegiatan dalam rangka 
mencapai profesionalisme tamatan maupun pemasaran lulusan. 
1. Kondisi Fisik Sekolah 
      SMK Negeri 4 Yogyakarta terletak di Jalan Sidikan no 60 Umbulharjo 
Yogyakarta 55161. Awal tahun ajaran 2006/2007 SMK Negeri 4 Yogyakarta 
mempunyai status baru sebagai Sekolah Rintisan Bertaraf Internasional (RSBI). Akan 
tetapi mulai tahun 2013 Mahkamah Konstitusi mengeluarkan keputusan penghapusan 
Sekolah Rintisan Bertaraf Internasional (RSBI) sehingga saat ini SMK Negeri 4 
Yogyakarta berstatus kembali seperti semula yaitu sekolah pemerintah pada 
umumnya. 
 
a. Keadaan Gedung Sekolah 
Masing-masing jurusan dikelompokkan menjadi beberapa rumpun yaitu : Rumpun  
Busana, Rumpun Boga, Rumpun Kecantikan, Rumpun Pariwisata dan Rumpun 
Perhotelan dimana masing-masing rumpun memiliki gedung tersendiri yang permanen, 
baik dan memadai. 
1) Luas tanah   : 18.728 m² 
2) Luas bangunan   : 7.951 m² 
3) Luas halaman upacara  : 800 m² 
4) Luas lapangan olahraga : 1.832 m² 
5) Status tanah   : milik Negara 
6) Sifat bangunan   : permanen 
 
b. Keadaan Fasilitas Sekolah 
No. Jenis Ruangan Jumlah Luas (m²) Keterangan 
1.  Ruang teori 32 1794 
Kondisi baik, 
dilengkapi LCD, 
Proyektor dan 
Speaker 
2.  Ruang menggambar 1 126 Kondisi baik 
3.  Ruang lab 1 254 Kondisi baik 
4.  Ruang praktik 23 2,26 Kondisi baik 
5.  Ruang kepala sekolah 1 64 Kondisi baik 
6.  Ruang kantor  1 138 Kondisi baik 
7.  Ruang BP 1 28 Kondisi baik 
8.  Perpustakaan 1 192 Kondisi baik 
3 
 
9.  Ruang guru 1 238 Kondisi baik 
10.  UKS 1 28 Kondisi baik 
11.  Mushola 1 80 Kondisi baik 
12.  Ruang OSIS 1 28 Kondisi baik 
13.  Koperasi 2 20 Kondisi baik 
14.  Kantin 3 207 Kondisi baik 
15.  Gudang 26 409 Kondisi baik 
16.  Aula 1 716 Kondisi baik 
17.  Ruang computer 1 50 Kondisi baik 
18.  Hotel room 1 85,6 Kondisi baik 
19.  Hotel mini 1 80 Kondisi baik 
20.  Restoran 2 100 Kondisi baik 
21.  Sanggar 1 54 Kondisi baik 
22.  Lobby  1 60 Kondisi baik 
 
2. Kondisi Non Fisik Sekolah 
      SMK Negeri 4 Yogyakarta mempunyai 150 guru dan karyawan dan jumlah siswa 
sekitar 1600 anak. Setiap tahun SMK Negeri 4 Yogyakarta menerima peserta didik 
baru sebanyak 544 anakyang terbagi menjadi 17 kelas dalam 6 paket keahlian. 
      Kegiatan belajar mengajar di SMK Negeri 4 Yogyakarta terbagi menjadi dua waktu 
pelajaran yaitu waktu pelajaran jika ada upacara atau apel dan waktu pelajaran jika 
tidak ada upacara atau apel. 
Tabel 1. Waktu Kegiatan Belajar Mengajar SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Jam 
Waktu Pelajaran 
Senin s/d Sabtu 
Tidak Upacara 
Senin s/d Sabtu 
Upacara 07.00-07.45 
0 07.00-07.15 - 
1 07.15-08.00 07.45-08.25 
2 08.00-08.45 08.25-09.05 
3 08.45-09.30 09.05-09.45 
ISTIRAHAT (15’) 
4 09.45-10.30 09.45-10.25 
5 10.30-11-15 10.40-11.20 
6 11.15-12.00 11.20-12.00 
ISTIRAHAT (15’) 
7 12.15-130 12.30-13.10 
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8 13.00-13.45 13.10-13.50 
9 13.45-14.30 13.50-14.30 
10 14.30-15.15 14.30-15.10 
 
      Kegiatan pembelajaran dimulai pukul 07.00 tepat, apabila tidak ada kegiatan 
upacara atau apel pagi, kegiatan pembelajaran diawali dengan tadarus dan 
menyanyikanlagu Indonesia Raya selama 15 menit, kemudian dilanjutkan jam 
pelajaran berikutnya. 
 
B. PERUMUSAN PROGRAM DAN RANCANGAN KEGIATAN PPL 
      Kegiatan PPL UNY dilaksanakan selama 2 bulan, terhitung mulai tanggal 18 Juli 
2016 sampai dengan 18 September 2016, adapun jadwal pelaksanaan kegiatan PPL 
UNY di SMK Negeri 4 Yogyakarta adalah sebagai berikut : 
Tabel 2. Jadwal Pelaksanaan Kegiatan PPL UNY 2016 
No. Nama Kegiatan 
Waktu 
Pelaksanaan 
Personalia Tempat 
1 Observasi Sekolah 1 Maret 2016 
Mahasiswa dan 
Guru 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
2 Pembekalan PPL  TIM UNY 
3 Penerjunan PPL 18 Juli 2016 DPL UNY 
4 Pelaksanaan PPL 
18 Juli 2016-
18 September 
2016 
Mahasiswa 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
5 
Bimbingan 
Mahasiswa dengan 
DPL 
 DPL 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
6 Monitoring Tim  DPL 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
7 Penarikan PPL 
15 September 
2016 
DPL, Koordinator 
PPL, Guru 
Pembimbing dan 
Mahasiswa 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
8 
Evaluasi dengan 
ketua kelompok 
 
TIM dan 
Mahasiswa 
SMK Negeri 
4 Yogyakarta 
9 
Evaluasi dengan 
DPL dan Workshop 
 DPL UNY 
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dilanjutkan dengan 
penyerahan nilai 
10 
Penyusunan laporan 
akhir PPL 
 TIM dan UPPL  
      
 
 
 Adapun penyusunan program dan rencana kegitan PPL adalah sebagai berikut : 
a. Persiapan Mengajar 
Persiapan mengajar diantaranya meliputi : 
1) Penyusunan RPP (Rencana Pelaksanaan Pembelajaran) yang sudah 
dikonsultasikan dengan guru pembimbing. 
2) Menyiapkan media yang akan digunakan untuk praktik mengajar. 
3) Menyiapkan bahan ajar sebagai acuan materi. 
 
b. Praktik Mengajar 
Praktik mengajar diantaranya meliputi : 
1) Membuka pelajaran 
2) Kegiatan inti 
3) Menutup pelajaran 
 
c. Evaluasi Pembelajaran 
      Evaluasi pembelajaran adalah proses sistematis untuk mengatahui efektivitas dan 
efisiensi suatu kegiatan pembelajaran. Prinsip dari evaluasi pembelajaran antara lain : 
1) Menggunakan berbagai bentuk penilaian, seperti pertanyaan lisan, kuis, tugas 
rumah, ulangan, tugas individu, tugas kelompok, portofolio, unjuk kerja atau 
keterampilan motorik. 
2) Bentuk instrumen yang dipilih diantaranya adalah pilihan ganda, uraian 
obyektif dan sebagainya. 
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BAB II 
PERSIAPAN, PELAKSANAAN DAN ANALISIS HASIL 
 
A. PERSIAPAN 
      Pelaksanaan PPL dapat berjalan dengan lancar sesuai dengan rencana yang telah 
ditentukan maka perlu dilakukan berbagai persiapan baik berupa persiapan secara fisik 
maupun secara mental untuk dapat mengatasi permasalahan yang akan muncul dan 
sebagai sarana persiapan program yang akan dilaksanakan, maka sebelum penerjunan, 
pihak universitas telah membuat berbagai program pelaksanaan sebagai bekal 
mahasiswa dalam pelaksanaan PPL di lokasi.  
      Persiapan mengajar merupakan inti dari seluruh pengalaman belajar yang teah 
diperoleh pada saat perkuliahan dan pengajaran mikro. Praktik mengajar berguna untuk 
mempersiapakan mahasiswa untuk memiliki pengalaman dan melihat tugas serta 
fungsi guru. Melalui Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) ini diharapkan mahasiswa 
dapat lebih bertanggugjawab dalam mengemban tugas sebagai calon guru. 
    Tujuan dari praktik mengajar sekolah adalah melatih mahasiswa yang akan 
diarahkan melalui pengalaman faktual dan kenyataan yang ada tentang proses 
pembelajaran di sekolah. Sebelum melaksanakan PPL mahasiswa wajib mengikuti 
persiapan dan pembekalan di kampus. Selain itu mahasiswa yang diperkenankan 
mengikuti PPL harus memenuhi prasyarat umum sebagai berikut : 
a. Terdaftar sebagai mahasiswa UNY program S1 program kependidikan pada 
semester diselenggarakannya PPL. 
b. Telah menempuh minimal 110 SKS dengan IPK minimal 2,00. 
c. Mencantumkan mata kuliah PPL dalam KRS. 
d. Telah lulus mata kuliah Pengajaran Mikro atau PPL atau ekuivalen dengan nilai 
minimal B. 
 
1. Observasi  
Observasi pembelajaran di kelas dilakukan agar mahasiswa memperoleh gambaran 
pengetahuan dan pengalaman mengenai tugas-tugas seorang guru disekolah serta 
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mengetahui situasi dan kondisi kelas yang akan ditempati pada saat pelaksanaan PPL. 
Kegiatan observasi pembelajaran dilaksanakan pada tanggal 5 Maret 2016 kelas XI 
PTS 2 pada mata pelajaran Pastry Bakery dan pada tanggal 19 Maret 2016 kelas XI 
PTS 2 pada mata pelajaran Kue Indonesia. 
Observasi pembelajaran di kelas merupakan kegiatan pengamatan terhadap 
berbagai karakteristik kegiatan belajar mengajar peserta didik di kelas maupun di luar 
kelas. Observasi secara umum dilakukan selama satu minggu. Hal-hal yang 
diobservasi antara lain : 
a.  Perangkat pembelajaran  k.  Gerak 
b.  Kurikulum yang digunakan  l.  Cara memotivasi siswa 
c.  Silabus  m.  Teknik bertanya 
d.  RPP  n.  Teknik penguasaan kelas 
e.  Proses pembelajaran  o.  Penggunaan media 
f.  Membuka pelajaran  p.  Bentuk dan cara evaluasi 
g.  Penyajian materi  q.  Menutup pelajaran 
h.  Metode pembelajaran  r.  Perilaku siswa 
i.  Penggunaan bahasa  s.  Perilaku siswa di dalam kelas 
j.  Pengunaan waktu  t.  Perilaku siswa di luar kelas 
 
2. Pengajaran Mikro 
      Pengajaran mikro merupakan pelatihan tahap awal dalam pembentukan kompetensi 
mengajar melalui pengaktualisasi kompetensi dasar mengajar yang dilaksanakan dalam 
mata kuliah wajib tempuh bagi mahasiswa yang akan mengambil PPL  dan dilakukan 
pada semester VI. Dalam pelaksanaan pengajaran mikro mahasiswa dilatih komponen-
komponen kompetensi dasar mengajar dalam proses pembelajaran sebagai calon guru 
sehingga benar-benar maupun menguasai setiap komponen satu per satu atau beberapa 
komponen secara terpadu dalam situasi pembelajaran yang disederhanakan (kelompok 
kecil) dengan tujuan agar mahasiswa memahami dasar-dasar mengajar mikro,melatih 
dalam penyusunan RPP yang akan digunakan pada saat mengajar, membentuk dan 
meningkatkan kompetensi mengajar terbatas, membentuk dan meningkatkan 
kompetensi dasar mengajar terpadu dan utuh, membentuk kompetensi kepribadian, 
serta membentuk kompetensi sosial. 
 
3. Pembekalan PPL 
Pembekalan PPL dilaksanakan selama beberapa tahapan. Tahapan pertama 
pembekalan dilakukan pada tingkat jurusan oleh dosen koordinator PPL jurusan 
Pendidikan Teknik Boga UNY. Selain itu supervisi klinis yang juga merupakan bagian 
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dari pembekalan PPL oleh perwakilan guru SMK  Negeri 4 Yogyakarta. Pada kegiatan 
ini setiap perwakilan dari mahasiswa praktik mengajar mikro lalu dievaluasi oleh guru 
dari SMK Negeri 4 Yogyakarta. Selanjutnya dilakukan  juga pembekalan oleh 
Fakultas Teknik yang dihadiri oleh seluruh mahasiswa dari Fakultas Teknik dengan 
materi pembekalan dari Koordinator PPL Fakultas. 
 
 
 
4. Rancangan Program PPL 
Program PPL yang paling penting dirancang adalah pembuatan Rencana 
Pelaksanaan Pembelajaran (RPP). Agar rancangan pembelajaran dapat berjalan baik, 
maka diperlukan persiapan komponen-komponen pendukungnya seperti jadwa 
pelajaran, jam pelajaran, materi diklat, kalender pendidikan, metode, model dan media 
yang digunakan. 
Dibawah ini dijelaskan rencana program PPL, antara lain : 
a. Menyusun Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP). 
b. Menyiapkan materi bahan ajar. 
c. Melaksanakan praktik mengajar di kelas. 
d. Membuat dan mengembangkan alat evaluasi. 
e. Membuat inovasi dan motivasi pembelajaran dikelas. 
f. Umpan balik dari guru pembimbing. 
g. Menyusun laporan PPL. 
 
5. Pembuatan Persiapan Mengajar 
Sebelum kegiatan pelaksanaan mengajar dikelas dilaksanakan, maka terlebih 
dahulu mahasiswa membuat persiapan mengajar sesuai mata pelajaran dan kompetensi 
dasar yang ditentukan oleh guru pembimbing.  
a. Persiapan Materi Pelajaran 
Hal-hal yang harus dipersiapkan dalam menyiapkan materi pelajaran yakni 
mencari sumber belajar yang relevan dan sesuai dengan kompetensi dasar yang akan 
diajarkan. Sumber belajar berupabuku yang dijadikan referensi nantinya akan 
digunakan sebagai bahan acuan saat melakukan pembelajaran di kelas. 
 
b. Persiapan Metode dan Media Pembelajaran 
Pesiapan metode ini meliputi pemilihan metode yang sesuai dengan materi yang 
akan disampaikan. Sedangkan untuk persiapan media pembelajaran meliputi kegiatan 
penyiapan bahan-bahan dan alat-alat yang akan digunakan selama proses pembelajaran 
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berlangsung. Dalam hal ini proses pembelajarannya adalah proses pembelajaran yang 
memerlukan media untuk mempermudah pemahaman peserta didik terhadap materi 
yang diberikan. 
Pihak sekolah sudah memiliki fasilitas penggunaan LCD untuk setiap ruang kelas 
boga, baik di ruang teori maupun ruang praktik sehingga dapat dimaksimal 
penggunaanya dalam kegiatan pembelajaran di kelas. Untuk materi pembelajaran yang 
sifatnya teori, media yang biasa diterapkan adalah presentasi menggunakan LCD dan 
penggunaan handout, sedangkan untuk pembelajaran praktik bisa menggunakan 
contoh benda jadi maupun jobsheet. 
 
c. Persiapan Perangkat Pembelajaran 
Mahasiswa diharuskan mempersiapkan perangkat pembelajaran sebelum proses 
pembelajarannya dimulai. Perangkat pembelajaran yang harus disiapkan diantaranya 
adalah Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP). 
Adapun format yang tercantum dalam RPP antara lain : 
1) Identitas  
Identitas memuat identitas sekolah, identifikasi mata pelajaran, kelas/program 
keahlian, dan semester. 
2) Alokasi Waktu 
Alokasi waktu merupakan rencana jumlah jam yang akan dibutuhkan untuk 
menyampaikan materi dalam kegiatan pembelajaran. 
3) Kompetensi Inti 
Kompetensi inti adalah kemampuan yang harus dikuasai oleh peserta didik  
sebagai hasil dari pembelajaran. 
4) Kompetensi Dasar 
Kompetensi dasar yaitu kemampuan minimal yang harus dicapai oleh peserta 
didik dalam mempelajari mata pelajaran yang diajarkan. 
5) Indikator Pencapaian Kompetensi 
Indikator pencapaian kompetensi berfungsi untuk mengetahui ketercapaian 
hasil pembelajaran. 
6) Tujuan Pembelajaran 
Tujuan pembelajaran adalah hal yang ingin dicapai dalam pembelajaran sesuai 
dengan apa yang telah dirumuskan dalam indikator pencapaian kompetensi. 
7) Materi Pembelajaran 
Uraian singkat tentang bahan yang akan diajarkan, bersumber dari buku acuan 
dan buku-buku yang berkaitan dengan mata pelajaran, atau dari berbagai sumber 
lain yang relevan. 
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8) Pendekatan, Media dan Metode Pembelajaran 
Pendekatan yang diterapkan adalah pendekatan saintifik, didasakan oleh 
kegiatan pembelajaran yang menuntut peserta didik lebih aktif di dalamkelas dan 
menempatkan guru sebagai fasilitator dalam kegiatan pembelajaran. Metode 
pengajaran merupakan cara mengajar atau menyampaikan materi kepada peserta 
didik. Penerapan metode pelejaran harus mempertimbangkan kondisi siswa dan 
juga meteri pembelajaran yang akan disampaikan. Media sama halnya seperti 
metode, pembuatan media harus mempertimbangkan tingkat efektivitas dan 
efisiensi dengan kompetensi dasar yang akan disampaikan kepada peserta didik.  
9) Kegiatan Pembelajaran 
Kegiatan pembelajaran menjelaskan tentang bagaimana proses belajar 
mengajar berlangsung. Dalam kegiatan pembelajaran di kelas ada tiga tahapan 
yang dilakukan yaitu pendahuluan, kegiatan inti, dan penutup. 
10) Penilaian Pembelajaran 
Penilaian pembelajaran adalah proses untuk mengetahui tingkat pemahaman 
siswa pada pembelajaran yang sudah disampaikan. Bentuk penilaian bisa dengan 
pemberian latihan soal, tanya jawab, penugasan, unjuk kerja, maupun dengan tes 
evaluatif. Dalam setiap kegiatan pembelajaran diadakan evaluasi yang bertujuan 
untuk mengukur daya serap siswa terhadap materi yang telah disampaikan dalam 
kurun waktu tertentu atau biasanya setelah meteri pokok yang disampaikan selesai. 
11) Media, Alat, Bahan dan Sumber Belajar 
Alat atau peraga yang digunakan dalam kegiatan belajar mengajar sebagai 
pelengkap dan pendukung. Sumber yang digunakan sebagai panduan untuk 
membantu terlaksananya kegiatan pembelajaran. 
 
d. Konsultasi Guru Pembimbing 
Sebelum melaksanakan praktik pembelajaran dikelas, harus mengkonsultasikan 
seluruh perangkat pembelajaran yang akan digunakan, meliputi RPP, bahan ajar, 
media yang digunakan dan alat evaluasi yang akan digunakan agar materi yang 
disampaikan sesuai dengan yang indikator pencapaian kompetensi yang akan dicapai 
pada kompetensi dasar yang ada. 
 
B. PELAKSANAAN PPL 
1. Praktik Mengajar Terbimbing 
Dalam pelaksanaan kegiatan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) mahasiswa 
diberikan tugas untuk mengajar yang disesuaikan dengan bidang keahlian masing-
masing sesuai kebijakan yng diberikan oleh sekolah melalui guru pembimbing 
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masing-masing. Materi yang diajarkan disesuaikan dengan kompetensi yang telah 
ditentukan oleh kurikulum, dalam kesempatan ini SMK Negeri 4 Yogyakarta telah 
menerapkan kurikulum 2013. Penggunaan satuan pembelajaran dalam pelaksanaan 
mengajar adalah satuan pembelajaran untuk teori dan praktik, serta pada pelaksanaan 
praktik mengajar mahasiswa melaksanakan praktik mengajar secara terbimbing. 
Praktik mengajar terbimbing adalah praktik mengajar di dalam kelas dimana 
mahasiswa masih mendapat arahan saat proses pembuatan komponen pembelajaran 
oleh guru pembimbing yang telah ditunjuk oleh pihak sekolah. Komponen-komponen 
pembelajaran yang dimaksud antara lain meliputi Rencana Pelaksanaan Pembelajaran 
(RPP), media pembelajaran, dan metode pembelajaran yang akan digunakan saat 
mengajar dikelas. 
Kegiatan praktik mengajar dilakukan selama 8 kali, mulai tanggal 18 Juli 2016 
sampai dengan 18 September 2016 dengan rincian kegiatan sebagai berikut : 
No. Hari/Tanggal Kelas 
Jam 
Pelajaran 
Mata 
Pelajaran 
Materi 
Pembelajaran 
1.  
Selasa, 2 Agustus 
2016 
XI PTS 2 5-10 
Pastry 
Bakery  
Bahan 
Pengisi Kue / 
Filling  
2.  
Jumat, 5 Agustus 
2016 
XI PTS 1 1-5 
Pastry 
Bakery 
Bahan 
Pengisi Kue / 
Filling 
3.  
Selasa, 9 Agustus 
2016 
XI PTS 2 5-10 
Pastry 
Bakery 
Bahan 
Penutup Kue 
/ Topping 
4.  
Jumat, 12 Agustus 
2016 
XI PTS 1 1-5 
Pastry 
Bakery 
Bahan 
Penutup Kue 
/ Topping 
5.  
Selasa,  
 16 Agustus 2016 
XI PTS 2 5-10 
Pastry 
Bakery 
Ornament 
Kue  
6.  
Jumat, 19 Agustus 
2016 
XI PTS 1 1-5 
Pastry 
Bakery 
Ornament 
Kue 
7.  
Selasa, 30 Agustus 
2016 
XI PTS 2 5-10 
Pastry 
Bakery 
Pie Dough 
8.  
Jumat, 2 September 
2016 
XI PTS 1 1-5 
Pastry 
Bakery 
Sugar Dough 
 
2. Bimbingan PPL 
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Bimbingan PPL dilakukan sebelum praktik yaitu melakukan konsultasi dengan 
guru pembimbing, yang meliputi : susunan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP), 
materi atau bahan ajar yang akan disampaikan kepada peserta didik, media dan 
perangkat pembelajaran lainnya. Adapun bimbingan seteah praktik mengajar berupa 
bimbingan evaluatif oleh guru pembimbing dan dosen pembimbing lapangan, yaitu : 
 
a. Pemberian Feedback oleh Guru Pembimbing 
Pemberian umpan balik dilakukan oleh guru pembimbing yang diberikan setelah 
praktik pelaksanaan mengajar dilakukan. Pemberian umpan balik meliputi pemberian 
masukan tentang kekurangan maupun kesalahan yang dilakukan oleh mahasiswa pada 
saat proses belajar mengajar berlangsung, dengan tujuan agar agar mahasiswa dapat 
meningkatkan kualitas praktik mengajarnya di kelas. 
 
 
 
b. Bimbingan dengan DPL PPL  
Kegiatan bimbingan dengan DPL PPL merupakan kebijakan yang diberikan oleh 
pihak Universitas Negeri Yogyakarta (UNY) bekerja sama dengan UPPL dalam 
memberikan fasilitas kepada mahasiswa PPL dalam bentuk konsultasi tentang 
permasalahan-permasalahan yang muncul pada saat pelaksanaan PPL di sekolah yang 
belum dapat dipecahkan ketika bimbingan dengan guru pembimbing dari sekolah. 
Kegiatan bimbingan dengan DPL PPL dilakukan pada waktu yang tidak ditentukan 
karena kegiatan ini bersifat insidental. 
 
3. Penyusunan Laporan PPL 
Penyusunan laporan dilakukan dengan cara konsultasi dengan guru pembimbing 
yang menyelaraskan antara hasil praktik mengajar mahasiswa sehingga tersusun 
laporan yang maksimal dan berkualitas. Adapun hasil laporan yang perlu dilampirkan 
adalah berupa jadwal kegiatan mengajar yang dilakukan mahasiswa selama PPL, 
perangkat pembelajaran, matriks hasil kerja PPL, presensi peserta didik, lembar hasil 
penilaian dan lain sebagainya. Pelaksanaan kegiatan PPL harus dilaporkan secara resmi 
dengan menggunakan format laporan yang disesuaikan dengan format yang telah 
dibuat oleh Unit Pengembangan Pengalaman Lapangan (UPPL) sebagai bentuk 
pertanggungjawaban dan pendeskripsian hasil pelaksanaan PPL. 
 
C. ANALISIS HASIL PELAKSANAAN DAN REFLEKSI 
1. Analisis Hasil Pelaksanaan 
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Pada saat pelaksanaan PPL secara umum mahasiswa tidak mengalami banyak 
hambatan yang berarti, melainkan pada saat pelaksanaan PPL banyak mendapatkan 
pelajaran dan pengalaman untuk menjadi seorang guru yang profesional pada masa 
yang akan dating, dibawah bimbingan guru pembimbing dari sekolah. Adapun 
hambatan-hambatan yang muncul dalam pelaksanaan kegiatan PPL adalah sebagai 
berikut : 
a. Administrasi Pengajaran 
Mahasiswa masih awam dengan perlengkapan administrasi guru sehingga perlu 
pembelajaran serta adaptasi maupun pembiasaan diri dengan perlengkapan 
administrasi mengajar yang harus dimiliki guru pada saat persiapan dan 
penggunaannya. 
 
 
 
b. Perangkat Pembelajaran 
Pada awal pembuatan RPP, mahasiswa sedikit dibingungkan dengan format RPP 
yang masih berganti-ganti dan disesuaikan dengan format RPP yang terbaru. 
Pembuatan media pembelajaran juga harus lengkap, mulai dari bekal secara teori 
kepada siswa yang disampaikan menggunakan handout atau powerpoint, sedangkan 
materi praktik bisa menggunakan jobsheet, penayangan video pembelajaran, membuat 
benda jadi, ataupun demonstrasi di depan peserta didik. 
 
c. Kondisi Peserta Didik 
Komunikasi yang harus dibina dengan peserta didik sehingga tercipta kerjasama 
yang baik antara mahasiswa dan peserta didik, baik di dalam kelas saat proses 
pembelajaran maupun di luar kelas. Seringnya siswa mengndur-undur waktu 
pengumpulan tugas menjadikan hambatan mahasiswa dalam menyusun laporan hasil 
pembelajaran berikut perangkat pembelajaran kepada guru pembimbing.  
 
d. Sarana dan Prasarana Sekolah 
Pada penggunaan media powerpoint di ruang kelas hasil yang ditampilkan kurang 
bagus, dikarenakan cahaya diruang kelas terlalu terang sehingga hasil tayangan 
powerpoint terkadang kurang jelas. Pemasangan viever sebaiknya tidak menutupi 
papan tulis sehingga ketika proses pembelajaran yang perlu mencatat di papan tulis, 
tampilan media dari viewer tidak terganggu. 
 
2. Refleksi  
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Refleksi dari analisis hasil kegiatan PPL adalah dengan melakukan pengupayaan 
semaksimal mungkin kondisi yang ada, baik dari faktor internal maupun eksternal dari 
mahasiswa ataupun hal-hal lain agar hasil yang dicapai dapat tercapai. Penerapannya 
antara lain sebagai berikut : 
a. Administrasi Pengajaran 
Dalam menyiapkan administrasi pengajaran dilakukan dengan melihat contoh-
contoh dan format yang ada, namun perlu disesuaikan dengan mata pelajaran yang 
diajar kemudian melakukan konsultasi dengan guru pembimbing dari sekolah 
kemudian hasil yang telah diperoleh dibuat pelaporannya agar mendapatkan umpan 
balik duna perbaikan di masa yang akan datang.  
 
b. Perangkat Pembelajaran 
Dalam menyiapkan perangkat pembelajaran perlu memperhatikan dan mengacu 
pada kompetensi yang terdapat pada kurikulum. Kurikulum yang diterapkan adalah 
kurikulum 2013, sehingga mahasiswa dituntut untuk mampu mengembangkan 
pembelajaran yang lebih interaktif dan inovatif. Materi yang akan disampaikan harus 
mengacu pada buku-buku referensi yang relevan dengan kompetensi yang ingin 
dicapai. 
 
c. Kondisi Peserta Didik 
Mahasiswa harus bisa memberikan apersepsi dan cara memotivasi peserta didik 
dengan hal-hal yang sifatnya kontekstual dan mengacu pada pemikiran yang futuristik 
saat proses pembelajaran berlangsung agar siswa memiliki antusias terhadap kegiatan 
pembelajaran dan materi yang disampaikan. Selain itu, perlu melakukan pendekatan-
pendekatan, baik secara individu maupun kelompok terhadap peserta didik di dalam 
kelas dilihat dari faktor psikologis peserta didik sehingga dapat diketahui 
permasalahan-permasalahan yang menghambat proses pembelajaran, kemudian dapat 
diperoleh solusi untuk permasalahan-permasalahan tersebut. 
 
d. Pihak Sekolah 
Pemasangan gorden pada setiap kelas agar meminimalisir cahaya yang berlebihan 
masuk ke dalam kelas ketika penggunaan media powerpoint sehingga hasil yang 
ditampilkan lebih jelas. Pemasangan viewer berdampingan dengan papan tulis sehingga 
memaksimalkan pemanfaatan media papan tulis saat proses pembelajaran. 
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BAB III 
PENUTUP 
 
A. KESIMPULAN 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan mata kuliah wajib tempuh bagi 
mahasiswa yang mengambil program kependidikan. Pelaksanaan kegiatan PPL di 
SMK Negeri 4 Yogyakarta dimulai pada tanggal 18 Juli 2016 sampai dengan 18 
September 2016. Kegiatan yang dilakukan pada Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) 
terdiri dari kegiatan pra PPL, persiapan PPL, pelaksanaan PPL dan kegiatan 
persekolahan. Kegiatan pra PPL meliputi : sosialisasi, koordinasi, observasi potensi 
pengembangan sekolah, observasi proses pembelajaran dan kegiatan manajerial, 
identifikasi dan inventarisasi permasalahan, penentuan program kerja, diskusi dengan 
dosen dan guru pembimbing. Persiapan PPL yang dilakukan di SMK Negeri 4 
Yogyakarta dimulai dengan pembekalan PPl, perkuliahan micro teaching dan observasi 
langsung di SMK Negeri 4 Yogyakarta. Pelaksanaan program PPL meliputi 
penyusunan RPP, pembuatan media pembelajaran sampai dengan evaluasi 
pembelajaran. Kegiatan yang dilakukan dalam PPL adalah praktik mengajar pada 
program keahlian Tata Boga. Pembelajaran yang dilakukan menggunakan metode 
ceramah, demonstrasi, diskusi dengan tambahan penggunaan media serta evaluasi.  
Pelaksanaan PPL dilaksanakan di SMK Negeri 4 Yogyakarta selama 2 bulan dari 
hari Senin hingga Jumat di setiap minggunya, mendapatkan hasil observasi berupa 
potensi pengembangan sekolah yang sudah cukup baik dan layak. Observasi proses 
pembelajaran di kelas XI PTS 1 dan XI PTS 2. Program Keahlian Tata Boga yang telah 
menerapkan Kurikulum 2013. Pada praktik mengajar mahasiswa berkesempatan untuk 
mengajar siswa kelas XI PTS 1 dan XI PTS 2 untuk mata pelajaran Pastry dan Bakery 
. Sebelum mahasiswa melaksanakan praktik mengajar, mahasiswa menyiapkan 
perangkat pembelajaran yang meliputi Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) 
sesuai dengan silabus, lembar penilaian, materi yang akan disampaikan dalam bentuk 
handout/jobsheet dan media pembelajaran berupa powerpoint yang dikonsultasikan 
terlebih dahulu pada guru pembimbing. Mahasiswa melaksanakan praktik mengajar 
selama 9 minggu dengan jadwal mengajar mata pelajaran Pastry Bakery setiap hari 
Selasa dan Jumat 5 jam pelajaran (7 JP x 45 menit = 225 menit). Kegiatan lain yang 
dilaksanakan adalah piket setiap Senin dan Kamis serta upacara bendera setiap hari 
Senin. Dalam pelaksanaan kegiatan PPl mahasiswa dituntut untuk dapat melaksanakan 
kompetensi-kompetensi profesional sebagai seorang pendidik. PPL juga merupakan 
wadah dan sarana bagi mahasiswa untuk mengamalkan ilmu yang telah di dapat selama 
masih dibangku kuliah yang kemudian ditularkan pada siswa yang ada di lokasi PPL 
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serta menguji kemampuan mengajar yang dimiliki mahasiswa sebelum terjun langsung 
dalam bidang yang sesungguhnya. 
 
B. SARAN 
1. Bagi Mahasiswa PPL 
a. Dalam persiapan administrasi mengajar mahasiswa PPL perlu menyiapkan 
satuan pembelajaran dan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) jauh-jauh 
hari sebelum kegiatan PPL dilaksanakan sehingga pada saat praktik mengajar 
mahasiswa sudah lebih siap baik dari segi metode, media, maupun materi yang 
akan disampaikan kepada peserta didik. 
b. Dalam pelaksanaan PPL yang bersamaan dengan pelaksanaan KKN di lokasi 
yang berbeda sebaiknya mahasiswa lebih bijak memanajemen waktu agar 
proses pelaksanaan praktik mengajar tidak terbengkalai. 
c. Dalam pelaksanaan PPL selalu melakukan konsultasi baik dengan guru 
pembimbing maupun dengan DPL sebelum maupun setelah melakukan praktik 
mengajar agar diketahui kelebihan, kekurangan maupun permasalahan-
permasalahan sehingga akan diupayakan perbaikan sedini mungkin demi hasil 
akhir sesuai yang diinginkan. 
d. Mahasiswa selalu menjaga sikap dan perilaku sebagai seorang calon guru 
selama berada di kelasmaupun di lingkungan sekolah agar dapat terjalin 
interaksi dan kerjasama yang baik dengan pihak yang bersangkutan. 
e. Kegiatan PPL dilaksanakan seefektif dan seefisien mungkin agar hasil yang 
ingin dicapai yakni mendapat pengetahuan dan pengalaman mengajar serta 
manajemen pribadi secara baik dan bertanggung jawab. 
 
2. Bagi Pihak LPPMP UNY 
a. Pihak LPPMP UNY perlu mempertimbangkan lebih lanjut mengenai 
pelaksanaan PPL yang dibersamai dengan pelaksanaan KKN karena dirasa 
pelaksanaan KKN dan PPL menjadi kurang efektif 
b. Pihak LPPMP UNY perlu meningkatkan hubungan dengan sekolah yang 
menjadi tempat kegiatan PPL, agar terjalin kerjasama yang baik guna 
koordinasi dalam mendukung kegiatan PPL, baik yang berkenaan dengan 
kegiatan administratif maupun pelaksanaan di lingkungan sekolah. 
c. Dalam persiapan mahasiswa yang akan melakukan PPL perlu ditingkatkan lagi 
sosialisasi tentang kegiatan PPL agar persiapannya lebih baik dan matang. 
 
3. Bagi Pihak SMK Negeri 4 Yogyakarta 
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a. Pihak sekolah perlu melakukan monitoring lebih intensif pada kegiatan PPL 
yang berada dibawah bimbingan guru pembimbing guna mengetahui jalannya 
kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh mahasiswa, mengetahui 
kekurangan serta mengatasi masalah yang muncul di lapangan saat pelaksanaan 
kegiatan PPL di sekolah. 
b. Pihak sekolah lebih terbuka terhadap masukan-masukan yang dikemukakan 
mahasiswa PPL mengenai hal-hal yang berkenaan dengan kelancaran dan 
keberhasilan kegiatan PPL. 
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RABU 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 5 17 Agustus 2016 : HUT Kemerdekaan RI
KAMIS 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 6 12 September 2016 : Hari Besar Idul Adha 1437 H
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BULAN 10 12 Desember 2016 : Maulid Nabi Muhammad SAW 1438 H
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SENIN 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 13 25 Desember 2016 : Hari Natal 
SELASA 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 14 1 Januari 2017 : Tahun Baru
RABU 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 15 28 Januari 2017 : Tahun Baru Imlek
KAMIS 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 16 2 Februari 2017 : Ultah SMK N 4 Yogyakarta
JUMAT 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 17 20 Feb s.d 25 Februari 2017 : Uji Kompetensi Keahlian
SABTU 7 14 21 28  4 11 18 25 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 18 20 s.d 27 Maret 2017 : Ujian Sekolah
19 28 Maret 2017 : Tahun Raya Nyepi
BULAN Hari-hari pertama Ujian Sekolah 2 Hardiknas 20 3 s.d 6 April 2017 : UN ( Utama )
HARI / MG KE 1 2 3 4 5 6 masuk sekolah 21 14 Maret 2017 : Wafat Isa Al Masih
AHAD  2 9 16 23 30 Kunjungan Museum Libur Ramadhan Ulang Tahun SMK N 4 YK 22 17 s.d 20 April 2017 : UN( susulan )
SENIN 3 10 17 24 31 23 24 April 2017 : Hari Isra' Mi'raj Nabi Muhammad SAW
SELASA 4 11 18 25 PAS / PAT Hari besar Idul Fitri Praktik Kerja Lapangan 24 1 Mei 2015 : Hari Buruh Nasional
RABU 5 12 19 26 25 2 Mei 2016 : Hari Pendidikan Nasional
KAMIS 6 13 20 27 Penerimaan LHPP 25 Libur Hari Guru Nas. Porsenitas / Hari Kartini / Gelar Seni 26 11 Mei 2016 : Hari Raya Waisak 2561
JUMAT 7 14 21 28 27 25 Mei 2017 : Kenaikan Isa Al Masih
SABTU 1 8 15 22 29 Uji Komp. Keahlian Libur Semester Penggunaan Pakaian Tradisional 28 1 s.d 8 Juni 2017 : Penilaian Akhir Tahun 2016/2017
29 17 Juni 2017 : Penerimaan Laporan Hasil Penilaian Pendidikan (LHPP)
 UNAS  Utama Libur sesudah Idul Fitri Rapat Pleno Kenaikan Kelas  30 19 Juni s.d. 15 Juli 2017 : Libur Kenaikan Kelas
UNAS  Susulan Libur Umum
JM ME JM Keterangan :
5 2 4 4 4 1. Jumlah Minggu (JM) dalam Semester Gasal 27 Minggu
5 5 4 4 4 dengan Minggu Efektif (ME) 20 Minggu
4 4 5 4 5 2. Jumlah Minggu (JM) dalam Semester Genap 26 Minggu
4 4 4 3 1 dengan Minggu Efektif (ME) 21 Minggu bagi kelas X, XI dan
4 4 5 5 - 14 Minggu bagi kelas XII 
Desember 5 1 4 1 - 3 Kalender Pendidikan dapat berubah sewaktu-waktu jika ada 
27 20 26 21 14 tambahan/perubahan kebijakan dari Dinas Pendidikan terkait
April
Mei
Juni
ME
KETERANGAN
Perhitungan 
Minggu Efektif 
dalam Semester 
Genap 2017
MARET 2017
DESEMBER 2016
Jumlah Minggu
BULAN
Januari
Februari
Maret
Email : info@smkn4jogja.sch.id, web : www.smkn4jogja.sch.id
JANUARI 2017 FEBRUARI 2017
JULI 2017
Jumlah Minggu
Jalan Sidikan No. 60 Yogyakarta 55162, Telp. (0274) 372238, 419973, Fax. (0274) 372238
SMK NEGERI 4
DINAS PENDIDIKAN
PEMERINTAH KOTA YOGYAKARTA
Perhitungan 
Minggu Efektif 
dalam Semester 
Gasal 2016
NOVEMBER 2016
APRIL 2017 MEI 2017 JUNI 2017
AGUSTUS 2016
Oktober
Nopember
OKTOBER 2016
KALENDER PENDIDIKAN TAHUN PELAJARAN 2016/2017
JULI 2016
Juli
Agustus
September
SEPTEMBER 2016
BULAN
Yogyakarta, 15 Juli 2016
Kepala Sekolah,
SETYO BUDI SUNGKOWO, S.Pd
NIP. 19670325 199006 1 001
 MATRIKS PROGRAM KERJA PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA 2016 
 
F01 
MATRIKS PROGRAM KERJA 
 
Nama Lokasi : SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Alamat Lokasi : Jl. Sidikan No 60 Yogyakarta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
 
 
 
  
Dr. Kokom Komariah, M.Pd 
NIP. 19600808 198403 2 002 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 1351241042 
 
Rb Km Jm Sb Rb Km Jm Sb Rb Km Jm Sb Rb Km Jm Sb Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm Sn Sl Rb Km Jm
24 25 26 27 2 3 4 5 9 10 11 12 16 17 18 19 18 19 20 21 22 25 26 27 28 29 1 2 3 4 5 8 9 10 11 12 15 16 17 18 19 22 23 24 25 26 29 30 31 1 2 5 6 7 8 9 12 13 14 15 16
Observasi 0
a.Sekolah 5 5
b.Kelas 4 3 7
2 Bimbingan DPL PPL 0
3 Mempelajari Silabus 1 1 2
Menyusun RPP 0
a.Teori 6 6 6 2 1 21
b.Praktek 4 6 10
5 Menyusun Materi Pembelajaran 6 2 4 1 4 2 19
6 Menyusun Media Pembelajaran 5 5 6 2 4 5 4 2 1 2 1 4 4 45
7 Konsultasi dengan guru pembimbing 1 1 1 2 3
8 Praktek Pembelajaran Kelas 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 6 62
9 Evaluasi Pembelajaran 1,5 2 1 1 1 6,5
10 Penyusunan Laporan PPL 6 6 6 18
11 Pendampingan Mengajar 5 4 5 14
12 Tugas Piket 6 5 6 6 4 5 4 36
13 Penarikan PPL 3 3
252
Juml
ah 
Jam
No Kegiatan
MaretFebruari AgustusJuli September
1
Total Waktu
4
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 1 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 
18 Juli 2016 
 Apel pagi dan syawalan 
 Membantu menyiapkan konsumsi 
syawalan 
Apel pagi di lapangan dilanjutkan dengan syawalan seluruh 
siswa, guru dan karyawan SMK Negeri 4 Yogyakarta. 
  
2. 
Selasa 
19 Juli 2016 
 Pembagian guru pembimbing 
 Bimbingan dengan guru pembimbing  
 Mengikuti pembelajaran di kelas 
1. Mahasiswa bimbingan tentang perangkat pembelajaran yang 
diperlukan. 
2. Mendapat materi dan KD untuk menyusun RPP, 
menyesuaikan jam dan jadwal konsultasi selanjutnya dengan 
guru pembimbing 
3. Mengamati proses belajar mengajar dan mengamati perilaku 
dan tanggapan siswa 
  
3. 
Rabu 
20 Juli 2016 
Jaga piket pagi 
1. Menyampaikan tugas ke kelas 
2. Menerima tamu 
3. Mempelajari silabus, persiapan membuat RPP 
  
4. 
Kamis 
21 Juli 2016 
Membuat administrasi mengajar Membuat RPP teori bahan pengisi kue / filling 
  
5. 
Jumat 
22 Juli 2016 
Konsultasi RPP dengan guru 
pembimbing 
Mahasiswa mengkonsultasikan RPP yang telah dibuat dan 
mendapat evaluasi dari guru pembimbing 
  
 
  Yogyakarta, Juli 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 
25 Juli 2016 
Bimbingan dengan guru 
pembimbing 
Membuat revisi RPP, membuat kisi-kisi soal evaluasi, PPT, dan 
handout materi bahan pengisi kue 
  
2. 
Selasa 
26 Juli 2016 
Menyusun RPP Membuat RPP teori bahan penutup kue  
  
3. 
Rabu 
27 Juli 2016 
Mengikuti pembelajaran 
di kelas 
Mengamati pembelajaran dari Ibu Elsa dan mengamati tanggapan 
siswa 
  
4. 
Kamis 
28 Juli 2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat handout materi bahan penutup kue 
 Membuat kisi-kisi soal evaluasi dan soal evaluasi bahan penutup 
  
5. 
Jumat 
29 Juli 2016 
Mengikuti pembelajaran 
di kelas 
Mengamati pembelajaran dari Ibu Nina  dan mengamati tanggapan 
siswa 
  
 
  Yogyakarta, Juli 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 
 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 2 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
  
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 3 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
   
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 
1 Agustus 2016 
Membuat admisnistrasi mengajar Membuat RPP teori ornament, handout ornament 
  
2. 
Selasa 
2 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 dengan 
materi Bahan Pengisi Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi  
  
3. 
Rabu 
3 Agustus 2016 
Membuat admisnistrasi mengajar 
1. Membuat analisis flexian materi Bahan Pengisi 
2. Membuat kisi-kisi soal evaluasi dan soal evaluasi 
materi Ornament 
  
4. 
Kamis 
4 Agustus 2016 
Jaga piket 
1. Menyampaikan tugas ke kelas 
2. Menerima tamu 
3. Mempelajari silabus, persiapan membuat RPP 
  
5. 
Jumat 
5 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 dengan 
materi Bahan Pengisi Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi 
  
 
  Yogyakarta, Agustus 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
  
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 4 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 8 Agustus 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian materi Bahan Pengisi 
 Membuat PPT bahan penutup kue dan mencari video 
pendukung  
  
2. 
Selasa 9 Agustus 
2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 
dengan materi Bahan Penutup 
Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi  
  
3. 
Rabu 10 Agustus 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian materi Bahan Penutup 
 Membuat RPP Praktek materi Ornament 
 Membuat jobsheet ornament coklat 
  
4. 
Kamis 11 Agustus 
2016 
Jaga piket 
 Menyampaikan tugas ke kelas 
 Menerima tamu 
  
5. 
Jumat 12 Agustus 
2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 
dengan materi Bahan Penutup 
Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi 
  
 
  Yogyakarta, Agustus 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
  
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 5 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 15 Agustus 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
Membuat contoh ornament dari was/malam 
  
2. 
Selasa 
16 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 
dengan materi ornament Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi  
  
3. 
Rabu 
17 Agustus 2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian materi ornament 
 Membuat daftar belanja untuk praktek ornament coklat 
  
4. 
Kamis 
18 Agustus 2016 
Jaga piket Menyampaikan tugas ke kelas 
  
5. 
Jumat 
19 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 
dengan materi ornament Kue 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi 
  
 
  Yogyakarta, Agustus 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 6 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 22 Agustus 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Mengoreksi lembar kerja siswa 
 Membuat kisi-kisi soal evaluasi dan soal evaluasi sugar 
dough 
 Membuat PPT pie dough 
  
2. 
Selasa 
23 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 
praktek membuat ornament 
coklat 
 Menjelaskan materi praktek dan demonstrasi 
 Praktek pembuatan ornament coklat 
 Evaluasi   
  
3. 
Rabu 
24 Agustus 2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian pie dough 
 Membuat PPT sugar dough 
  
4. 
Kamis 
25 Agustus 2016 
Jaga piket 
 Menyampaikan tugas ke kelas 
 Membuat RPP teori dan handout sugar dough 
  
5. 
Jumat 
26 Agustus 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 
praktek membuat ornament 
coklat 
 Menjelaskan materi praktek dan demonstrasi 
 Praktek pembuatan ornament coklat 
 Evaluasi   
  
 
  Yogyakarta, Agustus 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
  
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 7 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 29 Agustus 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat RPP Praktek Pie Dough 
 Membuat RPP Praktek Bahan Pengisi 
 Membuta RPP Praktek Bahan Penutup 
 Membuat jobsheet pie dough 
  
2. 
Selasa 30 Agustus 
2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 
dengan materi piedough 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi 
  
3. 
Rabu 
31 Agustus 2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian pie dough 
 Membuat PPT sugar dough 
  
4. 
Kamis 
1 September 2016 
Jaga piket 
 Menyampaikan tugas ke kelas 
 Membuat jobsheet sugar dough 
  
5. 
Jumat 
2 September 2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 
dengan materi sugardough 
 Presentasi materi 
 Tanya jawab dengan siswa 
 Evaluasi 
  
 
  Yogyakarta, September 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
   
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 8 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 5 September 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian sugar dough 
 Membuat jobsheet bahan pengisi dan bahan penutup 
  
2. 
Selasa 6 September 
2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 2 
praktek membuat kue dari pie 
dough 
 Menjelaskan materi praktek dan demonstrasi pembuatan 
pie dough 
 Praktek pembuatan kue dari adonan pie dough 
 Evaluasi   
  
3. 
Rabu 7 September 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Membuat analisis flexian pie dough 
 Membuat PPT sugar dough 
  
4. 
Kamis 8 September 
2016 
Jaga piket 
 Menyampaikan tugas ke kelas 
 Membuat RPP teori dan handout sugar dough 
  
5. 
Jumat 9 September 
2016 
Mengajar kelas XI Patiseri 1 
praktek membuat kue dari sugar 
dough 
 Menjelaskan materi praktek dan demonstrasi pembuatan 
sugar dough 
 Praktek pembuatan kue dari adonan sugardough 
 Evaluasi   
  
 
  Yogyakarta, September 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN 
PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
 
TAHUN : 2016 
MINGGU KE 9 
F02 
Untuk Mahasiswa 
 
 
NAMA SEKOLAH : SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA  NAMA MAHASISWA : MENTARI ANGELINE TRI SETIANA 
ALAMAT SEKOLAH : Jalan Sidikan No 60 Umbulharjo Yogyakarta  NO. MAHASISWA : 13511241042 
DOSEN PEMBIMBING  : Dr. KOKOM KOMARIAH, M. Pd.  FAK/JUR/PRODI : TEKNIK/PTBB/PEND. TEKNIK BOGA 
GURU PEMBIMBING : YUNI HERUWATI, S. Pd.     
NO HARI/TANGGAL MATERI KEGIATAN HASIL HAMBATAN SOLUSI 
1. 
Senin 12 September 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Merekap nila-nilai harian dan nilai praktek 
 Merekap presensi siswa 
  
2. 
Selasa 13 September 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Merekap catatan harian 
 Merekap administrasi siswa 
  
3. 
Rabu 14 September 
2016 
Membuat admisnistrasi 
mengajar 
 Merekap nilai-nilai tugas siswa yang belum dikumpulkan 
mauoun yang belum tuntas 
  
4. 
Kamis 15 September 
2016 
Penarikan PPL  
  
5. 
Jumat 16 September 
2016 
Memberikan hardfile 
administrasi 
 Memberikan hardfile administrasi guru kepada guru 
pembimbing 
  
 
  Yogyakarta, September 2016 
 Mengetahui,  
Dosen Pembimbing Lapangan Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
Dr. Kokom Komariah, M. Pd. Yuni Heruwati, S. Pd. Mentari Angeline Tri Setiana 
NIP. 19600808 198403 2 002 NIP. 19650616 199601 2 001 NIM.13511241042 
 
 
RENCANA KEGIATAN BELAJAR MENGAJAR (RKBM) 
 
Nama Sekolah : SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Alamat Sekolah : Jalan Sidikan No. 60 Umbulharjo,  Yogyakarta 
Kelas/Semester : XI Patiseri/Ganjil 
Kompetensi Dasar : 3.2 Mendeskripsikan bahan pengisi kue 
: 4.2 Membuat bahan pengisi kue 
 : 3.3 Membedakan macam-macam, karakteristik, jenis dan fungsi bahan, criteria hasil bahan penutup 
: 4.3  Membuat bahan penutup kue  
 : 3.4 Menganalisis “ornament”kue 
: 4.4 Membuat “ornament”kue 
 : 3.5 Menganalisis kue dari adonan pie 
: 4.5 Membuat kue dari adonan pie 
 : 3.6  Menganalisis kue dari adonan sugar dough 
: 4.6 Membuat kue dari adonan sugar dough 
 
No. Hari/Tanggal Materi Pokok Sub Materi Pokok Metode Pembelajaran 
Media dan Alat 
Pembelajaran 
Alokasi 
Waktu 
1. Selasa, 2 Agustus 
2016 
Bahan Pengisi Kue 
 Pengertian  bahan 
pengisi  
 Fungsi bahan pengisi 
  Macam-macam  
bahan pengisi 
3.2.1. Menyebutkan 
pengertian bahan 
pengisi  
3.2.2. Menyebutkan fungsi 
bahan pengisi. 
3.2.3. Menyebutkan macam 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Hand out, Power Point, 
Video Cara membuat 
aneka bahan pengisi, 
Internet 
 
5 x 45 menit 
 Penyiapan aneka 
bahan pengisi 
 Teknik penggunaan 
bahan bahan pengisi,  
 Cara pembuatan  
bahan pengisi, 
 Kriteria hasil bahan 
pengisi,  
 Penyimpanan bahan 
Pengisi 
 
macam bahan 
pengisi. 
3.2.4. Menyebutkan aneka 
bahan pengisi. 
3.2.5. Menjelaskan tehnik  
bahan pengisi 
3.2.6. Menjelaskan cara 
pembuatan bahan 
pengisi 
3.2.7. Menyebutkan criteria 
hasil 
3.2.8. Menjelaskan cara 
penyimpanan 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar jawaban, lembar 
soal 
2. Jumat, 5 Agustus 
2016 
Bahan Pengisi Kue 
 Pengertian  bahan 
pengisi  
 Fungsi bahan pengisi 
  Macam-macam  
bahan pengisi 
 Penyiapan aneka 
bahan pengisi 
 Teknik penggunaan 
bahan bahan pengisi,  
 Cara pembuatan  
bahan pengisi, 
 Kriteria hasil bahan 
pengisi,  
 Penyimpanan bahan 
Pengisi 
 
3.2.1. Menyebutkan 
pengertian bahan 
pengisi  
3.2.2. Menyebutkan fungsi 
bahan pengisi. 
3.2.3. Menyebutkan macam 
macam bahan 
pengisi. 
3.2.4. Menyebutkan aneka 
bahan pengisi. 
3.2.5. Menjelaskan tehnik  
bahan pengisi 
3.2.6. Menjelaskan cara 
pembuatan bahan 
pengisi 
3.2.7. Menyebutkan criteria 
hasil 
3.2.8. Menjelaskan cara 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Hand out, Power Point, 
Video Cara membuat 
aneka bahan pengisi, 
Internet 
 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar jawaban, lembar 
soal 
5 x 45 menit 
penyimpanan 
3. Selasa, 9 Agustus 
2016 
Bahan Penutup Kue 
 Pengertian  bahan 
penutup kue 
 Macam-macam  
bahan penutup kue 
 Karakteristik bahan 
penutup kue 
 Fungsi bahan 
penutup kue 
 Penyiapan aneka 
bahan penutup kue 
 Cara pembuatan  
bahan penutup kue 
 Kriteria hasil bahan 
penutup kue  
 Penyimpanan bahan 
penutup kue 
3.3.1. Pengertian bahan 
penutup kue  
3.3.2. Fungsi bahan 
penutup kue 
3.3.3. Macam-macam 
bahan penutup kue 
3.3.4. Penyiapan aneka 
bahan penutup kue 
3.3.5. Karakteristik bahan 
penutup kue 
- Presentasi anak 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Power Point, Video, 
Internet 
 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
lembar soal, lembar 
penilaian, lembar 
jawaban 
5 x 45 menit 
4. Jumat, 12 Agustus 
2016 
Bahan Penutup Kue 
 Pengertian  bahan 
penutup kue 
 Macam-macam  
bahan penutup kue 
 Karakteristik bahan 
penutup kue 
 Fungsi bahan 
penutup kue 
 Penyiapan aneka 
bahan penutup kue 
 Cara pembuatan  
bahan penutup kue 
3.3.1. Pengertian bahan 
penutup kue  
3.3.2. Fungsi bahan 
penutup kue 
3.3.3. Macam-macam 
bahan penutup kue 
3.3.4. Penyiapan aneka 
bahan penutup kue 
3.3.5. Karakteristik bahan 
penutup kue 
- Presentasi anak 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Power Point, Video, 
Internet 
 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
lembar soal, lembar 
penilaian, lembar 
jawaban 
5 x 45 menit 
 Kriteria hasil bahan 
penutup kue  
 Penyimpanan bahan 
penutup kue 
5. Selasa,  
 16 Agustus 2016 
Ornament kue 
 Pengertian  ornament 
kue 
 Fungsi ornament kue 
  Macam-macam  
ornament kue 
 Penyiapan aneka 
ornament kue 
 Teknik penggunaan 
bahan ornament kue,  
 Cara pembuatan  
ornament kue 
 Kriteria hasil 
ornament kue  
 Penyimpanan 
ornament kue 
3.4.1Pengertian ornament 
kue  
3.4.2Fungsi ornament kue 
3.4.3Macam-macam 
ornamen kue 
3.4.4Penyiapan aneka 
ornamen kue 
- Presentasi anak 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Power Point, Video, 
Internet 
 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar soal, lembar 
jawab 
5 x 45 menit 
6. Jumat, 19 Agustus 
2016 
Ornament kue 
 Pengertian  ornament 
kue 
 Fungsi ornament kue 
  Macam-macam  
ornament kue 
 Penyiapan aneka 
ornament kue 
 Teknik penggunaan 
bahan ornament kue,  
3.4.1Pengertian ornament 
kue  
3.4.2Fungsi ornament kue 
3.4.3Macam-macam 
ornamen kue 
3.4.4Penyiapan aneka 
ornamen kue 
 
- Presentasi anak 
- Kontekstual (ceramah 
dan bertanya) 
- Post test 
Media: 
Power Point, Video, 
Internet 
 
Alat: 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar soal, lembar 
jawab 
5 x 45 menit 
 Cara pembuatan  
ornament kue 
 Kriteria hasil 
ornament kue  
 Penyimpanan 
ornament kue 
 
7. Selasa,  
 23 Agustus 2016 
Ornament Kue 
 Cara pembuatan  
ornament kue 
 Kriteria hasil 
ornament kue  
 Penyimpanan 
ornament kue 
4.4.1Penggunaan bahan 
ornamen kue 
4.4.2Penggunaan alat 
dalam pembuatan ornamen 
kue 
4.4.3Tehnik penggunaan 
bahan ornamen kue 
4.4.4Cara pembuatan 
ornamen kue 
4.4.5Kriteria hasil ornamen 
kue 
4.4.6Penyimpanan 
ornamen kue 
- Demonstrasi 
- Peer teaching 
- Analisis  
Media :  
Alat peraga, bahan 
praktikum, peralatan 
praktikum, resep, 
jobsheet 
 
Alat :  
Panci perebus, kom 
stainless steel, pisau, 
cutting board, plastik 
pipping bag, kertas roti, 
kulkas 
 
5 x 60 menit 
8. Jumat,26 Agustus 
2016 
Ornament Kue 
 Cara pembuatan  
ornament kue 
 Kriteria hasil 
ornament kue  
 Penyimpanan 
ornament kue 
4.4.1Penggunaan bahan 
ornamen kue 
4.4.2Penggunaan alat 
dalam pembuatan ornamen 
kue 
4.4.3Tehnik penggunaan 
bahan ornamen kue 
4.4.4Cara pembuatan 
ornamen kue 
4.4.5Kreteria hasil 
ornamen kue 
- Demonstrasi 
- praktek 
- Peer teaching 
- Analisis  
Media :  
Alat peraga, bahan 
praktikum, peralatan 
praktikum, resep, 
jobsheet 
 
Alat dan Bahan :  
Alat dan bahan praktek, 
lembar penilaian 
 
5 x 60 menit 
4.4.6Penyimpanan 
ornamen kue 
9. Selasa, 30 
Agustus 2016 
Adonan pie 
 Pengertian  adonan 
pie 
 Fungsi adonan pie 
  Macam-macam  
adonan pie 
 Penyiapan aneka 
adonan pie 
 Cara pembuatan  
adonan pie 
 Kriteria hasil adonan 
pie  
 Penyimpanan adonan 
pie 
3.5.1Menjelaskan 
Pengertian adonan pie 
3.5.2Menjelaskan bahan 
dasar adonan pie 
3.5.3Menjelaskan tipe-tipe 
dasar adonan pie 
3.5.4Menjelaskan prinsip 
dasar adonan pie 
3.5.5Menjelaskan langkah-
langkah pengolahan 
adonan pie 
3.5.6Menjelaskan proses 
pembakaran 
- Presentasi anak 
- Diskusi resep 
- Membuat teka teki 
silang 
- Post test  
Media: 
Power point, video, 
internet, resep 
 
Alat : 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar soal, lembar 
jawab, resep 
5 x 45 menit 
10. Jumat, 2 
September 2016 
Sugar dough 
 Pengertian  sugar 
dough 
 Fungsi sugar dough 
  Macam-macam  
sugar dough 
 Penyiapan aneka 
sugar dough 
 Cara pembuatan  
sugar dough 
 Kriteria hasil sugar 
dough  
 Penyimpanan kue 
dari adonan sugar 
dough 
3.6.1Menjelaskan 
Pengertian sugar dough 
3.6.2Menjelaskan fungsi 
sugar dough 
3.6.3Menjelaskan bahan 
dasar sugar dough 
3.6.4Menjelaskan alat-alat 
sugar dough 
3.6.5Menjelaskan tehnik 
sugar dough 
3.6.6Menjelaskan prinsip-
prinsip sugar dough 
- Presentasi anak 
- Diskusi resep 
- Membuat teka teki 
silang 
- Post test  
Media: 
Power point, video, 
internet, resep 
 
Alat : 
Laptop, LCD Proyektor, 
Lembar soal, lembar 
jawab, resep 
5 x 45 menit 
11. Selasa, 6 
September 2016 
 Macam-macam  
adonan pie 
 Penyiapan aneka 
adonan pie 
 Cara pembuatan  
adonan pie 
 Kriteria hasil adonan 
pie  
 Penyimpanan adonan 
pie 
4.5.1Menjelaskan kriteria 
hasil kulit pie dan pie yang 
baik 
4.5.2Menjelaskan macam-
macam produk pie 
- Demonstrasi 
- Praktek  
- Peer teaching 
- Analisis  
Media :  
Alat peraga, bahan 
praktikum, peralatan 
praktikum, resep, 
jobsheet 
 
Alat dan Bahan :  
Alat dan bahan praktek, 
lembar penilaian 
5 x 60 menit 
12. Jumat, 9 
September 2016 
 Macam-macam  
sugar dough 
 Penyiapan aneka 
sugar dough 
 Cara pembuatan  
sugar dough 
 Kriteria hasil sugar 
dough  
 Penyimpanan kue 
dari adonan sugar 
dough 
4.2.1.Mempraktekkan 
aneka bahan pengisi kue 
4.3.1Mempraktekkan 
bahan penutup kue 
4.6.1 Membuat kue dari 
adonan sugar dough 
- Demonstrasi 
- Praktek  
- Peer teaching 
- Analisis  
Media :  
Alat peraga, bahan 
praktikum, peralatan 
praktikum, resep, 
jobsheet 
 
Alat dan Bahan :  
Alat dan bahan praktek, 
lembar penilaian 
 
5 x 60 menit 
Yogyakarta,     September 2016 
Mengetahui ; 
Guru Pembimbing 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd 
NIP. 19630116  198903 2 003 
 
Mahasiswa 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
 
 
 
 
 
 
 
SILABUS 
 
Satuan Pendidikan : SMK/SMAK   
Mata Pelajaran : Pastry dan Bakery 
Kelas /Semester : XI / Ganjil 
Kompetensi Inti :  
KI 1. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2 .  Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsive 
dan proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan 
lingkungan social dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3. Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya dan 
humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja 
yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4. Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah abstrak  terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di 
sekolah secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
1.1  Mensykuri karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui  pengembangan 
berbagai keterampilan 
mengolah dan 
menyajikan produk 
1.1.1 Menunjukkan 
sikap syukur 
Kepada Tuhan 
Yang Maha 
Esa dalam 
pembelajaran 
Produk pastry 
 Pengertian  
produk pastry 
 Macam-
macam  
Mengamati : 
 Video/gambar yang berkaitan 
dengan produk pastry 
 
 
Observasi 
Pengamatan 
sikap selama 
pembelajaran 
berlangsung 
Ceklist  lembar 
2x5=10 
jp 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Gambar 
aneka roti 
dan kue 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
pastry dan bakery 
sebagai tindakan 
pengamalan  menurut 
agama yang dianutnya 
 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
produk pastry 
 Penyiapan 
aneka produk 
pastry 
 Karakteristik 
produk pastry 
 Cara 
pembuatan  
produk pastry 
 Kriteria hasil 
produk pastry  
 Penyimpanan 
produk pastry 
 
 
 
 
 Melakukan studi pustaka untuk 
mencari informasi mengenai 
produk pastry 
Menanya : 
 Mengajukan pertanyaan 
tentang metode pembuatan 
produk pastry 
 Mengajukan pertanyaan 
tentang criteria hasil produk 
pastry 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk 
mengumpulkan data terkait 
dengan pertanyaan yang 
diajukkan dengan 
menggunakan berbagai sumber 
 Melakukan praktek 
mengelompokkan macam 
macam produk pastry dan 
bakery dan mencatat ada 
temuan saat praktek guna 
menjawab pertanyaan. dengan 
konsistensi dan mencermati 
pastry dan bakery  yang tepat 
sesuai standar/criteria hasil 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
 
Portofolio 
Laporan tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk uraian 
tentang produk 
pastry 
 
 
 
 
 
 Bahan 
praktek 
produk 
pastry 
 Alat 
praktek 
bahan 
produk 
pastry 
    
Referensi 
/ bahan 
ajar 
terkait  
   e-
dukasi.ne
t 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.1 Memiliki motivasi 
internal dan 
menunjukkan rasa ingin 
tahu dalam pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk patry 
dan bakery 
2.2 Menunjukkan perilaku 
ilmiah (jujur, disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah 
lingkungan, gotong 
royong) dalam 
melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap 
professional 
2.3 Menghargai kerja 
individu dan kelompok 
dalam pembelajaran 
sehari-hari sebagai 
wujud implementasi 
sikap kerja 
2.1.1 Menunjukkakn 
rasa ingin tahu 
dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan 
perilaku jujur 
dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery 
2.2.2.2 Menunjukkan 
sikap disiplin 
dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
2.2.3 Menunjukkan  
sikap tanggung 
jawab dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  
sikap Santun 
dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  
sikap Ramah 
lingkungan  
dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery.  
 
 
 Eksplorasi mengenai hasil 
praktek sesuai dengan kriteria 
hasil 
 
Asosiasi : 
 Membuat laporan hasil praktek, 
mengevaluasi hasil praktek 
apakah terdapar kesalahan dan 
menyimpulkan hasil praktek 
pembuatan produk pastry 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  laporan 
hasil praktek pembuatan 
produk pastry 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.1 Membedakan produk 
pastry 
 
3.1.1 Menjelaskan 
Pengertian 
pastry 
3.1.2 Menjelaskan 
jenis produk 
pastry 
3.1.3 Menjelaskan 
peralatan besar 
dan kecil 
3.1.4 Menjelaskan 
bahan utama dan 
bahan tambahan 
3.1.5 Menjelaskan 
macam-macam 
adonan dasar 
3.1.6 Menjelaskan 
kualitas produk 
pastry ada 
beberapa factor 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 
 
 
4.1  Mengelompokkan 
produk pastry 
berdasarkan 
karakteristiknya 
 
4.1.1 Menjelaskan 
karakteristik 
produk pastry di 
tinjau dari 
tekstur 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
Indikator 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
1.1  Mensykuri karunia 
Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui  
pengembangan 
berbagai 
keterampilan 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
sebagai tindakan 
pengamalan  menurut 
agama yang 
dianutnya 
1.1.1 Menunjukkan sikap syukur 
Kepada Tuhan Yang 
Maha Esa dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
Bahan Pengisi Kue 
 Pengertian  bahan 
pengisi  
 Fungsi bahan 
pengisi 
  Macam-macam  
bahan pengisi 
 Penyiapan aneka 
bahan pengisi 
 Teknik 
penggunaan bahan 
bahan pengisi,  
 Cara pembuatan  
bahan pengisi, 
 Kriteria hasil 
bahan pengisi,  
 Penyimpanan 
bahan Pengisi 
 
 
Mengamati : 
 Video/gambar yang 
berkaitan dengan 
bahan pengisi kue 
 
 Melakukan studi 
pustaka untuk mencari 
informasi mengenai 
bahan pengisi kue 
 
Menanya : 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
metode pembuatan 
bahan pengisi kue 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
criteria hasil bahan 
pengisi kue 
 
Eksperimen/eksplorasi: 
Melakukan praktek 
membuat bahan pengisi 
dengan konsistensi dan 
jumlah yang tepat sesuai 
standar/criteria 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok 
Observasi 
Ceklist  lembar 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk uraian 
tentang bahan 
pengisi kue 
 
Jurnal 
Catat 
perkembangan 
pengetahuan 
ketrampilan 
dan sikap 
selama 
pembelajaran 
 
 
Tes Kinerja 
Membuat 
2 x 5= 10 jp 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Bahan 
praktek 
bahan 
pengisi 
kue 
 Alat 
praktek 
bahan 
pengisi 
kue 
 Referensi / 
bahan ajar 
terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.1 Memiliki motivasi 
internal dan 
menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
patry dan bakery 
2.2 Menunjukkan 
perilaku ilmiah 
(jujur, disiplin, 
tanggung jawab, 
peduli, santun, 
ramah lingkungan, 
gotong royong) 
dalam melakukan 
2.1.1 Menunjukkakn rasa ingin 
tahu dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan perilaku 
jujur dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.2 Menunjukkan sikap disiplin 
dalam pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.3 Menunjukkan  sikap 
 
 
 
 
 
pembelajaran 
sebagai bagian dari 
sikap professional 
2.3 Menghargai kerja 
individu dan 
kelompok dalam 
pembelajaran sehari-
hari sebagai wujud 
implementasi sikap 
kerja 
tanggung jawab dalam 
melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  sikap 
Santun dalam 
melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  sikap 
Ramah lingkungan  
dalam melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
untuk mengumpulkan 
data terkait dengan 
pertanyaan yang 
diajukkan dengan 
menggunakan 
berbagai sumber 
 Melakukan praktek 
mengelompokkan 
macam macam bahan 
pengisi  dan mencatat 
ada temuan saat 
praktek guna 
menjawab pertanyaan. 
dengan konsistensi 
dan mencermati bahan 
pengisi yang tepat 
sesuai standar/criteria 
hasil 
 Eksplorasi mengenai 
hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
Asosiasi : 
 Membuat laporan hasil 
praktek, mengevaluasi 
hasil praktek apakah 
terdapar kesalahan dan 
menyimpulkan hasil 
praktek pembuatan 
aneka bahan pengisi 
kue 
aneka macam 
pengisi kue 
 
 
3.2  Mendeskripsikan 
bahan pengisi kue  
 
3.2.1 Menyebutkan pengertian 
bahan pengisi  
3.2.2 Menyebutkan fungsi 
bahan pengisi. 
3.2.3 Menyebutkan macam 
macam bahan pengisi. 
3.2.4 Menyebutkan aneka bahan 
pengisi. 
3.2.5 menjelaskan tehnik  
bahan pengisi 
3.2.6 menjelaskan cara 
pembuatan bahan 
pengisi 
3.2.7menyebutkan criteria hasil 
 
 
 
 
 
   3.2.8  mejelaskan cara 
penyimpanan 
Komunikasi :  
 Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan produk 
bahan pengisi kue  
 Eksplorasi mengenai 
hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
Asosiasi : 
 Membuat laporan hasil 
praktek, mengevaluasi 
hasil praktek apakah 
terdapar kesalahan dan 
 menyimpulkan hasil 
praktek pembuatan 
bahan pengisi kue 
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan bahan 
pengisi kue 
 
 
4.2  Membuat bahan 
pengisi kue  
 
4.2.1. Mempraktekkan aneka 
bahan pengisi kue 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
1.1  Mensykuri karunia 
Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui  
pengembangan 
berbagai 
keterampilan 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
sebagai tindakan 
pengamalan  menurut 
agama yang 
dianutnya 
1.1.1 Menunjukkan sikap syukur 
Kepada Tuhan Yang Maha Esa 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery. 
Bahan Penutup 
Kue 
 Pengertian  bahan 
penutup kue 
 Macam-macam  
bahan penutup kue 
 Karakteristik bahan 
penutup kue 
 Fungsi bahan 
penutup kue 
 Penyiapan aneka 
bahan penutup kue 
 Cara pembuatan  
bahan penutup kue 
 Kriteria hasil 
bahan penutup kue  
 Penyimpanan 
bahan penutup kue 
 
 
Mengamati : 
 Video/gambar yang 
berkaitan dengan bahan 
penutup kue 
 Melakukan studi 
pustaka untuk mencari 
informasi mengenai 
bahan penutup kue 
 
Menanya : 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
karakteristik bahan 
penutup kue 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
criteria hasil bahan 
penutup kue 
 
Eksperimen/eksplorasi: 
 Melakukan praktek 
membuat bahan 
penutup dengan 
konsistensi dan jumlah 
yang tepat sesuai 
standar/criteria hasil 
 Eksplorasi mengenai 
hasil praktek sesuai 
Observasi 
Ceklist  
lembar 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk uraian 
tentang bahan 
penutup kue 
2 x 5 jp = 10 
jp 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Bahan 
praktek 
bahan 
penutup 
kue 
 Alat 
praktek 
bahan 
penutupi 
kue 
 Referensi 
/ bahan 
ajar 
terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4 Memiliki motivasi 
internal dan 
menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
patry dan bakery 
2.5 Menunjukkan 
perilaku ilmiah 
(jujutanggung jawab, 
peduli, santun, 
ramah lingkungan, 
gotong royong) 
dalam melakukan 
pembelajaran 
2.4.1  
Menunjukkakn rasa ingin tahu 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery. 
2.5.1 Menunjukkan perilaku 
jujur dalam pembelajaran 
mengolah dan menyajikan 
produk pastry dan bakery 
2.5.2 Menunjukkan sikap 
disiplin dalam pembelajaran 
mengolah dan menyajikan 
produk pastry dan bakery. 
2.5.3 Menunjukkan  sikap 
tanggung jawab dalam 
melakukan pembelajaran 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
sebagai bagian dari 
sikap professional 
2.6 Menghargai kerja 
individu dan 
kelompok dalam 
pembelajaran sehari-
hari sebagai wujud 
implementasi sikap 
kerja 
mengolah dan menyajikan 
produk pastry dan bakery. 
2.5.4 Menunjukkan  sikap 
Santun dalam melakukan 
pembelajaran mengolah dan 
menyajikan produk pastry dan 
bakery 
2.5.5  Menunjukkan  sikap 
Ramah lingkungan  dalam 
melakukan pembelajaran 
mengolah dan menyajikan 
produk pastry dan bakery. 
dengan kriteria hasil 
 
Asosiasi : 
 Mengumpulkan dan 
mengolah bahan untuk 
membuat laporan 
tertulis 
 Menyimpulkan hasil 
praktek pembuatan 
bahan penutup kue. 
 Membuat laporan 
tertulis hasil praktek, 
mengevaluasi hasil 
praktek  
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan bahan penutup 
kue 
 
 
 
 
 
 
3.3   Membedakan 
macam-macam, 
karakteristik, jenis 
dan fungsi bahan, 
criteria hasil bahan 
penutup 
 
 
3.3.1Pengertian bahan penutup 
kue  
3.3.2Fungsi bahan penutup kue 
3.3.3Macam-macam bahan 
penutup kue 
3.3.4Penyiapan aneka bahan 
penutup kue 
3.3.5Karakteristik bahan penutup 
kue 
4.3  Membuat bahan 
penutup kue  
 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi pokok pembelajaran Penilaiaan 
Alokasi 
waktu 
Sumber 
belajar 
1.1  Mensykuri karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui  
pengembangan berbagai 
keterampilan mengolah dan 
menyajikan produk pastry dan 
bakery sebagai tindakan 
pengamalan  menurut agama 
yang dianutnya 
 
1.1.1 Menunjukkan 
sikap syukur Kepada 
Tuhan Yang Maha Esa 
dalam pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
Ornament kue 
 Pengertian  
ornament kue 
 Fungsi ornament 
kue 
  Macam-macam  
ornament kue 
 Penyiapan aneka 
ornament kue 
 Teknik penggunaan 
bahan ornament kue,  
 Cara pembuatan  
ornament kue 
 Kriteria hasil 
ornament kue  
 Penyimpanan 
ornament kue 
 
 
Mengamati : 
 Video/gambar yang 
berkaitan dengan 
ornament kue 
 Melakukan studi 
pustaka untuk 
mencari informasi 
mengenai ornament 
kue 
 
Menanya : 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
metode pembuatan 
ornament kue 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
criteria hasil 
ornament kue 
 
Eksperimen/eksploras
i: 
 Melakukan praktek 
membuat bahan 
penutup dengan 
konsistensi dan 
jumlah yang tepat 
sesuai 
Observasi 
Ceklist  lembar 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk uraian 
tentang 
“ornament” 
kue 
 
2 x 5jp=10 
jp 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Bahan 
praktek 
ornament 
kue 
 Alat 
praktek 
bahan 
ornament 
kue 
 Referensi / 
bahan ajar 
terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.1 Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery 
2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah 
(jujur, disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) 
dalam melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap 
professional 
2.3 Menghargai kerja individu dan 
kelompok dalam pembelajaran 
sehari-hari sebagai wujud 
implementasi sikap kerja 
2.1.1 Menunjukkakn 
rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan 
perilaku jujur dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.2 Menunjukkan 
sikap disiplin dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.3 Menunjukkan  
sikap tanggung jawab 
 
 
 
 
 
dalam melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  
sikap Santun dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  
sikap Ramah 
lingkungan  dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
standar/criteria 
hasil 
 Eksplorasi 
mengenai hasil 
praktek sesuai 
dengan kriteria 
hasil 
 
Asosiasi : 
 Membuat laporan 
hasil praktek, 
mengevaluasi hasil 
praktek apakah 
terdapar kesalahan 
dan menyimpulkan 
hasil praktek  
 pembuatan ornament 
kue 
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan ornament 
kue 
 
 
3.4  Menganalisis “ornament”kue 
 
3.4.1Pengertian 
ornament kue  
3.4.2Fungsi ornament 
kue 
3.4.3Macam-macam 
ornamen kue 
3.4.4Penyiapan aneka 
ornamen kue 
 
 
 
 
 
 
4.4  Membuat “ornament”kue 
 
 
4.4.1Penggunaan bahan 
ornamen kue 
4.4.2Penggunaan alat 
dalam pembuatan 
ornamen kue 
4.4.3Tehnik 
penggunaan bahan 
ornamen kue 
4.4.4Cara pembuatan 
ornamen kue 
4.4.5Kreteria hasil 
ornamen kue 
4.4.6Penyimpanan 
ornamen kue 
   
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
1.1  Mensykuri karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui  
pengembangan berbagai 
keterampilan mengolah dan 
menyajikan adonan strudel dan 
bakery sebagai tindakan 
pengamalan  menurut agama 
yang dianutnya 
 
1.1.1 Menunjukkan sikap syukur 
Kepada Tuhan Yang Maha Esa 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery 
Adonan pie 
 Pengertian  
adonan pie 
 Fungsi adonan pie 
  Macam-macam  
adonan pie 
 Penyiapan aneka 
adonan pie 
 Cara pembuatan  
adonan pie 
hasil 
 
Asosiasi : 
 Membuat 
laporan hasil praktek, 
mengevaluasi hasil 
praktek apakah 
terdapat kesalahan 
dan menyimpulkan 
hasil praktek 
Observasi 
Ceklist  
lembar 
pengamata
n kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
3 x 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Bahan 
praktek 
adonan 
pie 
 Alat 
praktek 
bahan 
adonan 
pie 2.1 Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu 
2.1.1 Menunjukkakn rasa ingin 
tahu dalam pembelajaran 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery 
2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah 
(jujur, disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) 
dalam melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap 
professional 
2.3 Menghargai kerja individu dan 
kelompok dalam pembelajaran 
sehari-hari sebagai wujud 
implementasi sikap kerja 
mengolah dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan perilaku jujur 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery 
2.2.2 Menunjukkan sikap disiplin 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
dan bakery. 
2.2.3 Menunjukkan  sikap 
tanggung jawab dalam melakukan 
pembelajaran mengolah dan 
menyajikan produk pastry dan 
bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  sikap Santun 
dalam melakukan pembelajaran 
mengolah dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  sikap Ramah 
lingkungan  dalam melakukan 
pembelajaran mengolah dan 
menyajikan produk pastry dan 
bakery 
 Kriteria hasil 
adonan pie  
 Penyimpanan 
adonan pie 
 
 
pembuatan adonan 
pie 
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan adonan 
pie 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk 
uraian 
tentang 
adonan pie 
 
 
 
 
 Referensi 
/ bahan 
ajar terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.5 Menganalisis kue dari adonan 
pie 
 
3.5.1Menjelaskan Pengertian 
adonan pie 
3.5.2Menjelaskan bahan dasar 
adonan pie 
3.5.3Menjelaskan tipe-tipe dasar 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
adonan pie 
3.5.4Menjelaskan prinsip dasar 
adonan pie 
3.5.5Menjelaskan langkah-
langkah pengolahan adonan pie 
3.5.6Menjelaskan proses 
pembakaran 
4.5 Membuat kue dari adonan pie 4.5.1Menjelaskan kriteria hasil 
kulit pie dan pie yang baik 
4.5.2Menjelaskan macam-macam 
produk pie 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
1.1  Mensykuri karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui  
pengembangan berbagai 
keterampilan mengolah dan 
menyajikan adonan strudel dan 
bakery sebagai tindakan 
pengamalan  menurut agama 
yang dianutnya 
 
1.1.1 Menunjukkan sikap 
syukur Kepada Tuhan 
Yang Maha Esa dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
Sugar dough 
 Pengertian  sugar 
dough 
 Fungsi sugar dough 
  Macam-macam  sugar 
dough 
 Penyiapan aneka sugar 
dough 
 Cara pembuatan  sugar 
dough 
 Kriteria hasil sugar 
dough  
Mengamati : 
 Video/gambar yang 
berkaitan dengan 
sugar dough 
 Melakukan studi 
pustaka untuk 
mencari informasi 
mengenai sugar 
dough 
 
Menanya : 
 Mengajukan 
Observasi 
Ceklist  lembar 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
3 x 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sumber : 
 Bahan 
praktek 
sugar 
dough 
 Alat 
praktek 
dan bahan 
sugar 
dough 
 Referensi / 
bahan ajar 
2.4 Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry 
.1.1 Menunjukkakn rasa 
ingin tahu 
dalam 
pembelajaran 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
dan bakery 
2.5 Menunjukkan perilaku ilmiah 
(jujur, disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) 
dalam melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap 
professional 
2.6 Menghargai kerja individu dan 
kelompok dalam pembelajaran 
sehari-hari sebagai wujud 
implementasi sikap kerja 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan 
perilaku jujur 
dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery 
2.2.2 Menunjukkan sikap 
disiplin dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
2.2.3 Menunjukkan  
sikap tanggung 
jawab dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  
 Penyimpanan kue dari 
adonan sugar dough 
 
 
pertanyaan tentang 
macam-macam kue 
dari adonan sugar 
dough 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
criteria hasil sugar 
dough 
 
Eksperimen/eksploras
i: 
 Melakukan praktek 
membuat kue 
dengan adonan 
sugar dough dengan 
konsistensi dan 
jumlah yang tepat 
sesuai 
standar/criteria hasil 
 Eksplorasi mengenai 
hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
Asosiasi : 
 Membuat laporan 
hasil praktek, 
mengevaluasi hasil 
praktek apakah 
bentuk uraian 
tentang adonan 
sugar dough 
 
 
terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
sikap Santun 
dalam 
melakukan 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan 
produk pastry 
dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  
sikap Ramah lingkungan  
dalam melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
terdapat kesalahan 
dan menyimpulkan 
hasil praktek 
pembuatan kue dari 
adonan sugar dough 
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan sugar 
dough 
3.6  Menganalisis kue dari adonan 
sugar dough 
4.6 Membuat kue dari adonan sugar 
dough 
 
3.6.1Menjelaskan 
Pengertian sugar dough 
3.6.2Menjelaskan fungsi 
sugar dough 
3.6.3Menjelaskan bahan 
dasar sugar dough 
3.6.4Menjelaskan alat-
alat sugar dough 
3.6.5Menjelaskan tehnik 
sugar dough 
3.6.6Menjelaskan 
prinsip-prinsip sugar 
dough 
1.1  Mensykuri karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui  
1.1.1 Menunjukkan sikap 
syukur Kepada Tuhan 
Adonan strudel 
 Pengertian  adonan 
Mengamati : 
 Video/gambar yang 
Observasi 
Ceklist  lembar 
 
3 x 5 
 
Sumber : 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
pengembangan berbagai 
keterampilan mengolah dan 
menyajikan adonan strudel dan 
bakery sebagai tindakan 
pengamalan  menurut agama 
yang dianutnya 
 
Yang Maha Esa dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
strudel 
 Fungsi adonan strudel 
  Macam-macam  
adonan strudel 
 Penyiapan aneka 
adonan strudel 
 Cara pembuatan  
adonan strudel 
 Kriteria hasil adonan 
strudel  
 Penyimpanan adonan 
strudel 
 
berkaitan dengan 
adonan strudel 
 Melakukan studi 
pustaka untuk 
mencari informasi 
mengenai adonan 
strudel 
 
Menanya : 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
metode pembuatan 
adonan strudel 
 Mengajukan 
pertanyaan tentang 
criteria hasil adonan 
strudel 
 
Eksperimen/eksploras
i: 
 Melakukan praktek 
membuat bahan 
penutup dengan 
konsistensi dan 
jumlah yang tepat 
sesuai 
standar/criteria 
hasil 
 Eksplorasi 
pengamatan 
kegiatan 
eksperimen 
 
Portofolio 
Laporan 
tertulis 
kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis 
bentuk uraian 
tentang kue 
dari adonan 
strudel 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Bahan 
praktek 
adonan 
strudel 
 Alat 
praktek 
bahan 
adonan 
strudel 
 Referensi / 
bahan ajar 
terkait  
 e-
dukasi.net 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
mengenai hasil 
praktek sesuai 
dengan kriteria 
hasil 
 
Asosiasi :  
 Membuat laporan 
hasil praktek, 
mengevaluasi hasil 
praktek apakah 
terdapar kesalahan 
dan menyimpulkan 
hasil praktek 
pembuatan adonan 
strudel 
 
Komunikasi :  
Mempresentasikan  
laporan hasil praktek 
pembuatan adonan 
strudel 
 
 
 
2.4 Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu 
dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk patry 
dan bakery 
2.5 Menunjukkan perilaku ilmiah 
(jujur, disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah 
2.2.1 Menunjukkakn 
rasa 
ingin tahu dalam 
pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.1 Menunjukkan 
 
    
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
lingkungan, gotong royong) 
dalam melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap 
professional 
2.6 Menghargai kerja individu dan 
kelompok dalam pembelajaran 
sehari-hari sebagai wujud 
implementasi sikap kerja 
perilaku jujur dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.2 Menunjukkan 
sikap disiplin dalam 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.3 Menunjukkan  
sikap tanggung jawab 
dalam melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery. 
2.2.4 Menunjukkan  
sikap Santun dalam 
melakukan pembelajaran 
mengolah dan 
menyajikan produk 
pastry dan bakery 
2.2.5  Menunjukkan  
sikap Ramah lingkungan  
dalam melakukan 
pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk 
pastry dan bakery 
3.6 Mendeskripsikan kue dari 
adonan strudel 
3.6.1Menjelaskan 
Pengertian adonan 
 
    
 
 
 
 
 
Kompetensi Dasar 
 
Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 
Waktu 
Sumber 
Belajar 
 strudel 
3.6.2Menjelaskan alat 
adonan strudel 
3.6.3Menjelaskan bahan 
adonan strudel 
3.6.4Menjelaskan cara 
pengolahan adonan 
strudel 
3.6.5Menjelaskan 
perbedaan adonan srudel 
dan phyllo dengan puff 
pastry 
 
4.6  Membuat aneka kue dari 
adonan strudel 
4.6.1Menjelaskan 
karakteristik adonan 
strudel 
4.6.2Menjelaskan 
macam-macam adonan 
strudel 
 
    
                                                                                                                                                                                             Yogyakarta, September 2016 
Guru Pembimbing Mahasiswa  
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd 
NIP : 19650616 199601 1 001 
 
 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM : 13511241042 
                                                                                                                                       
KD SMK PAKET KEAHLIAN  PATISERI  
 
 
KOMPETENSI INTI DAN KOMPETENSI DASAR 
MATA PELAJARAN  PRODUK  PASTRY  DAN  BAKERY 
KELAS XI 
KOMPETENSI  INTI KOMPETENSI  DASAR 
1. Menghayati dan mengamalkan 
ajaran agama yang dianutnya  
1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui pengembangan berbagai keterampilan 
mengolah dan menyajikan produk pastry dan 
bakery sebagai tindakan pengamalan menurut 
agama yang dianutnya.  
2. Mengembangkan perilaku (jujur, 
disiplin, tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, gotong 
royong, kerjasama, cinta damai, 
responsif, dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian 
dari solusi atas berbagai 
permasalahan bangsa dalam 
berinteraksi secara efektif dengan 
lingkungan sosial dan alam serta 
dalam menempatkan diri sebagai 
cerminan bangsa dalam pergaulan 
dunia  
2.1. Memiliki motivasi internal dan menunjukkan 
rasa ingin tahu dalam pembelajaran mengolah 
dan menyajikan produk pastry dan bakery 
2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 
disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan 
pembelajaran sebagai bagian dari sikap 
profesional 
2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama dan 
tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 
3. Memahami, menerapkan dan 
menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural 
berdasarkan rasa ingin tahunya 
tentang ilmu pengetahuan, 
teknologi, seni, budaya, dan 
humaniora dalam  wawasan 
3.1. Membedakan berbagai bahan pengisi kue 
3.2. Membedakan macam-macam bahan penutup 
kue berdasarkan karakteritik, bahan yang 
digunakan, dan kriteria hasil  
3.3. Menganalsisis “ornament”  kue 
3.4. Membedakan coklat dan permen cokelat 
3.5. Menganalsis produk cokelat praline 
3.6. Membedakan  produk ”pastry” 
KD SMK PAKET KEAHLIAN  PATISERI  
 
 
KOMPETENSI  INTI KOMPETENSI  DASAR 
kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait 
penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
 
3.7. Menganalsis  kue dari  adonan ’strudel” 
3.8. Menganalisis  kue dari  adonan pie  
3.9.  Menganalisis kue dari  sugar  dough 
4. Mengolah, menalar, dan menyaji 
dalam ranah konkret dan ranah 
abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, bertindak secara efektif 
dan kreatif dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik di 
bawah pengawasan langsung 
 
 
4.1. Membuat bahan pengisi  kue  
4.2. Membuat bahan penutup kue  
4.3. Membuat  “ornament”  kue 
4.4. Membuat coklat dan permen cokelat 
4.5. Membuat  produk cokelat praline 
4.6. Mengelompokkan berbagai produk pastry 
berdasarkan karakteristiknya 
4.7. Membuat aneka kue  dari adonan ’strudel” 
4.8. Membuat kue dari adonan ”pie” (pie dough) 
4.9. Membuat kue dari sugar dough 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
                                      No RPP : 01 
Sekolah   : SMK Negeri SMK Negeri 4 Yogyakarta  
Mata pelajaran   :  Pastry Bakery 
Kelas/Semester :            XI Patiseri/Ganjil 
Alokasi Waktu   : 5 x @45 menit (225 Menit) 
 
A. Kompetensi Inti (KI) 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang 
dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, 
kerjasama, cinta damai, responsive dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas 
berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara 
efektif dengan lingkungan social dan alam serta dalam 
menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam 
pergaulan dunia 
KI 3 : Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan 
factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi, seni, budaya dan humaniora dengan wawasan 
kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban 
terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang 
kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4 : Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah 
konkret dan ranah abstrak  terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung 
    
B. Kompetensi Dasar dan Indikator 
 
Kompetensi Dasar Indikator 
3.1 Mendiskripsikan bahan pengisi 
kue 
Menyebutkan pengertian bahan 
pengisi 
Menyebutkan fungsi bahan pengisi 
Menyebutkan macam macam bahan 
pengisi. 
Menyebutkan aneka bahan pengisi. 
Menjelaskan tehnik  bahan pengisi 
Menjelaskan cara pembuatan bahan 
pengisi 
Menyebutkan kriteria hasil 
Menjelaskan cara penyimpanan 
 
C. Materi Pembelajaran 
1. Pengertian  bahan pengisi  
2. Fungsi bahan pengisi 
3. Macam-macam  bahan pengisi 
4. Penyiapan aneka bahan pengisi 
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5. Teknik penggunaan bahan bahan pengisi,  
6. Cara pembuatan  bahan pengisi, 
7. Kriteria hasil bahan pengisi,  
8. Penyimpanan bahan Pengisi 
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
Melalui pengamatan gambar dan video peserta didik diharapkan terlibat 
aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab dalam 
menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan 
kritik, serta dapat :  
1. Menyebutkan pengertian bahan pengisi kue 
2. Menyebutkan fungsi bahan pengisi 
3. Menyebutkan macam macam bahan pengisi 
4. Menyebutkan aneka bahan pengisi 
5. Menjelaskan tehnik  bahan pengisi 
6. Menjelaskan cara pembuatan bahan pengisi 
7. Menyebutkan criteria hasil 
8. Menjelaskan cara penyimpanan 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi kegiatan Alokasi waktu 
Pendahuluan  1. Mengucapkan salam dan berdoa sebelum 
membuka pelajaran 
2. Memeriksa kehadiran peserta didik 
3. Menanyakan kesiapan peserta didik untuk 
mengikuti proses pembelajaran 
4. Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan  
dengan pengetahuan yang akan dipelajari 
5. Menjelaskan tujuan pembelajaran atau 
kompetensi dasar yang akan dicapai 
6. Menyampaikan cakupan materi dan 
penjelasan uraian kegiatan sesuai silabus 
 
 
 
 
 
15 Menit 
Kegiatan inti Mengamati 
1. Video/gambar yang berkaitan dengan 
bahan pengisi kue 
2. Melakukan studi pustaka untuk 
mencari informasi mengenai bahan 
pengisi kue 
3. Guru meminta peserta didik untuk 
mengamati garis besar isi dari video yang 
diamati 
 
Menanya  
1. Dengan pengamatan menggunakan media 
video  peserta didik  diarahkan untuk 
membuat pertanyaan tentang metode 
pembuatan bahan pengisi kue 
2. Peserta didik diarahkan untuk 
mengajukan pertanyaan tentang kriteria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
190 Menit 
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hasil bahan pengisi kue 
 
Eksperimen / eksplorasi 
Melakukan praktek membuat bahan pengisi 
dengan konsistensi dan jumlah yang tepat 
sesuai standar/criteria 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk mengumpulkan 
data terkait dengan pertanyaan yang 
diajukkan dengan menggunakan berbagai 
sumber 
 Melakukan praktek mengelompokkan 
macam macam bahan pengisi  dan 
mencatat ada temuan saat praktek guna 
menjawab pertanyaan. dengan konsistensi 
dan mencermati bahan pengisi yang tepat 
sesuai standar/criteria hasil 
 Eksplorasi mengenai hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
Mengasosiasi 
Mengevaluasi presentasi siswa bersama dengan 
siswa lain di kelas, apakah terdapat kesalahan 
dan menyimpulkan materi dari presentasi yang 
sudah disampaikan siswa  
 
Mengkomunikasikan 
Memberikan motivasi kepada siswa untuk 
merangkum presentasi dari teman-teman 
Penutup Refleksi : 
 Guru  bersama siswa memberi kesimpula dan 
penegasan hasil diskusi dan mengevaluasi 
tentang bahan pengisi kue 
 Peserta didik bersama guru menyimpulkan 
pembelajaran 
 Peserta didik melakukan refleksi terhadap 
kegiatan yang sudah dilakukan 
 Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap 
kegiatan pembelajaran yang telah dilakukan 
 Guru memberikan apresiasi terhadap peserta 
didik 
Umpan Balik : 
 Menunjuk salah satu siswa memberikan 
tanggapan jalannya diskusi 
Informasi : 
 Guru memberi informasi  untuk pertemuan 
selanjutnya 
 Guru memberikan tugas untuk materi 
berikutnya dan berdoa 
 
TUGAS TERSTRUKTUR : 
Menggumpulkan tugas PPT dengan materi 
mengenai bahan penutup kue 
 
 
 
 
 
 
 
20 menit 
  225 menit 
 
 
G. Teknik penilaian 
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1. Observasi  : Pengamatan sikap  selama pembelajaran  
berlangsung 
2. Tes 
Pengetahuan 
: Tes tertulis  
3. Jurnal : Catatan perkembangan pengetahuan, 
keterampilan selama pembelajaran 
 
H. Media/alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
1. Media  : Hand out, Power Point, Buku, internet. 
2. Alat / Bahan : Laptop, LCD Proyektor 
3. Sumber Belajar :  
 a. http://kulinologi.co.id/baru/index1.php?id=784 
b. http://dhebaker.blogspot.co.id/2016/01/membedakan-
berbagai-bahan-pengisi-kue.html 
c. http://ireneskitchenbwi.blogspot.co.id/2013/11/resep-tips-dan-
trik-membuat-buttercream.html 
d. http://segiempat.com/tips-dan-cara/rumah-
tangga/menyimpan-saus-kecap-selai/ 
 
Lampiran-lampiran: 
1. Materi Pembelajaran Pertemuan 1 
2. Instrumen Penilaian Pertemuan 1 
 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ Teknik Penilaian 
a. Penilaian Pengetahuan :  Tes Tulis  
b. Penilaian Keterampilan : Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen dan Instrumen 
 
a. Bentuk Instrumen: Tes Tulis (pilihan ganda) 
 
1. Bahan pengisi kue adalah : 
a. bahan makanan yang digunakan untuk menghias bagian dalam kue atau roti 
untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera. 
b. bahan makanan yang digunakan untuk mengisi bagian dalam kue atau roti 
untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera 
c. bahan makanan yang digunakan untuk menghias bagian atas kue atau roti untuk 
menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera 
d. bahan makanan yang digunakan untuk mengisi bagian kue atau roti yang 
kosong  
2. Fungsi bahan pengisi kue adalah 
a. Mempercantik kue 
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b. Mengurangi harga jual 
c. Menambah cita rasa 
d. Menambah bahan pembuat kue 
3. Adonan yang terbuat dari campuran susu, krim, kuning telur, gula dan vanilla, 
dengan tekstur kental dan lembut disebut : 
a. Vla 
b. Pastry cream 
c. Selai  
d. Whipped cream 
4. Suatu produk yang kental atau semi padat, terdiri dari 45% buah dan sisanya 
adalah gula diebut : 
a. Vla 
b. Pastry cream 
c. Selai  
d. Whipped cream 
5. Coklat ganache adalah salah satu bahan pengisi manis yang terbuat dari  
a. Coklat batang dan mentega 
b. Coklat batang dan susu 
c. Coklat batang dan krim 
d. Coklat batang dan air 
6. Di bawah ini adalah macam-macam isian manis yaitu . . . 
a. Meses,coklat ganache,sosis 
b. Vla, buah-buahan, kismis 
c. Selai kacang,butter cream,smoked beef 
d. Susu,meses,roughut 
7. Dalam pembuatan pastry cream/ vla, susu yang sudah dipanaskan dimasukkan 
sebagian ke dalam campuran kuning telur supaya . . . 
a. Telur tidak menggumpal 
b. Telur tidak matang 
c. Telur matang sempurna 
d. Telur pecah 
8. Istilah stiff peak dalam pembuatan cream chantilly artinya . . . 
a. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim berbentuk segitiga dan tidak 
menetes 
b. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim tidak menempel di jari 
c. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim menetes 
d. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim berbentuk kerucut dan tidak menetes 
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9. Untuk pie jenis Quiche Lorainne memiliki isian/filling dengan rasa . . . 
a. Manis 
b. Gurih 
c. Asam 
d. Rasa buah 
10. Isian/filling yang memiliki rasa gurih antara lain di bawah ini, kecuali . . . 
a. Sosis 
b. Smoked beef 
c. Selai stroberi 
d. Roughut 
11. Cara menyimpan selai yang baik yaitu, kecuali . . . 
a. Disimpan dalam wadah yang tertutup rapat 
b. Disimpan dalam kulkas 
c. Disimpan di suhu ruang 
d. Disimpan dalam wadah terbuka 
12. Untuk menambahkan warna pada pembuatan butter cream sebaiknya 
a. Menggunakan pewarna makanan, setetes demi setetes 
b. Menggunakan pewarna tekstil , setetes demi setetes 
c. Menggunakan pewarna makanan, satu sendok makan 
d. Menggunakan pewarna makanan, satu sendok teh 
13. Teknik dalam membuat krim antara lain : 
a. Dimasak dan dipanggang 
b. Direbus dan digoreng 
c. Diaduk dan dikocok 
d. Diaduk saja 
14. Untuk mendapatkan hasil butter cream yang baik untuk filling, kita menggunakan . 
. . 
a. Salted butter 
b. Margarine 
c. Olive oil 
d. Unsalted butter 
15. Cara menyimpan sisa butter cream yang baik yaitu . . . 
a. Dimasukkan dalam plastik segitiga dan diletakkan di dalam lemari 
b. Dimasukkan dalam plastik segitiga dan diletakkan di dalam kulkas 
c. Dimasukkan dalam botol dan diletakkan di dapur 
d. Dimasukkan dalam mangkok dan ditutup plastik 
16. Cara menyimpan vla yang baik setelah vla matang yaitu . . . 
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a. Dibiarkan dingin pada suhu ruang terlebih dahulu 
b. Disimpan selagi panas 
c. Dibiarkan hangat terlebih dahulu 
d. Langsung didinginkan dalam kulkas 
17. Butter cream adalah salah satu macam bahan pengisi yang memiliki tekstur . . . 
a. Cair  
b. Padat  
c. Liquid  
d. Semi liquid 
18. Vla harus disimpan dengan baik, seluruh permukaannya harus ditutup rapat supaya 
tidak terkena udara, alasannya . . . 
a. Permukaan vla tidak menjadi kering 
b. Permukaan fla tidak menjadi keras 
c. Permukaan vla tercemar bakteri 
d. Semua benar 
19. Masa penyimpanan selai di dalam kulkas yaitu 
a. 1-2 bulan 
b. 2-3 bulan 
c. 3-6 bulan 
d. 6-12 bulan 
20. Rougut adalah salah satu contoh bahan pengisi yang memiliki rasa gurih. Dalam 
pembuatannya adonan dikentalkan dengan . . . 
a. Tepung terigu 
b. Tepung beras 
c. Tepung maizena 
d. Tepung sagu 
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b. Instrumen penilaian 
  
No Kunci Jawaban Skor 
1 B 1 
2 C 1 
3 A 1 
4 C 1 
5 C 1 
6 B 1 
7 A 1 
8 D 1 
9 B 1 
10 C 1 
11 D 1 
12 A 1 
13 C 1 
14 A 1 
15 B 1 
16 A 1 
17 D 1 
18 D 1 
19 C 1 
20 A 1 
Skor Maksimal  20 
 
 
 
 
 
Yogyakarta, 22 Juli 2016 
 
Mengetahui, 
 
Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Skor yang diperoleh 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
× 100  
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
( RPP PRATEK ) 
No. 0200 
 
Nama Sekolah   :  SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Program Keahlian   :  Patiseri 
Mata Pelajaran   :  Pastry dan Bakery 
Kelas / Semester   :  XI / Ganjil 
Materi Pokok   :  4.2  Membuat bahan pengisi kue 
Pertemuan   :  1 x pertemuan 
Alokasi Waktu   :  5 x @ 45 menit  ( 225 menit ) 
 
A. Kompetensi Inti 
KI 3 Memahami menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
KI 4 Mengolah,menyaji dan menciptadalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
B. Kompetensi Dasar  
 
4.2 Membuat bahan pengisi kue  
C. Indikator  
 
4.2.1. Mempraktekkan aneka bahan pengisi kue 
 
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
 
Melalui pengamatan gambar dan kegiatan diskusi kelompok peserta didik 
diharapkan terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
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dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, 
serta dapat : 
1. Mempraktekkan bahan pengisi kue semi liquid 
2. Mempraktekkan bahan pengisi kue liquid 
3. Mempraktekkan bahan pengisi kue solid 
4. Mengaplikasikan bahan penutup kue pada pie dough, sugar dough, dan 
choux paste 
5. Mengetahui penyimpanan bahan penutup kue 
 
E. Materi Pembelajaran 
 
1. Mempraktekkan bahan pengisi kue semi liquid 
2. Mempraktekkan bahan pengisi kue liquid 
3. Mempraktekkan bahan pengisi kue solid 
4. Mengaplikasikan bahan penutup kue pada pie dough, sugar dough, dan 
choux paste 
5. Mengetahui penyimpanan bahan penutup kue 
 
F. Metode Pembelajaran 
 
1. Pendekatan Scientific (Ilmiah) 
2. Model : Problem  based learning, Discovery Learning, dan Peer Tutor 
3. Metode: Diskusi, presentasi, dan unjuk kerja 
 
G. Media dan Alat/Bahan  
 
1. Media                   : Handout, jobsheet. 
2. Alat/Bahan      : Alat dan Bahan Praktek 
 
H. SumberBelajar     :  
 
a. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
b. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
c. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
 
I. Langkah-langkah Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan Orientasi : 
o Mengucapkan salam dan berdoa sebelum membuka pelajaran 
o Memeriksa kehadiran peserta didik, kebersihan siswa 
o Menanyakan kesiapan  peserta didik untuk mengikuti praktik 
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Appersepsi : 
o Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan dengan pengetahuan 
yang akan dipelajari 
o Menyampaikan tujuan pembelajaran yang harus diberikan oleh 
guru 
Mekanisme Pelaksanaan KBM 
o Pembagian kelompok menjadi 8 kelompok @ 4 siswa 
o Penjelasan tugas kelompok tentang tugas yang diberikan oleh 
guru 
o Informasikan  pembagian waktu kegiatan 
Kegiatan Inti PEMBUKTIAN ( Menalar dan Mengkomunikasikan ) 
o Peserta didik : Mencari bukti-bukti bahwa banyak kasus 
tentang bahan pengisi dalam bentuk laporan berbagai 
sumber 
o Perserta didik mempresentasikan hasil laporan 
o Peserta didik dalam kelompok mampu membuat bahan pengisi 
yang akan dibuat dengan beberapa bahan, alat, teknik olah yang 
tepat 
o Peserta didik mampu menyajikan bahan pengisi dengan menarik 
Mengasosiasi 
o Peserta didik mampu mengevaluasi saat pembuatan bahan 
pengisi 
o Peserta didik masing-masing kelompok mencatat hasil evaluasi 
dari setiap kelompok 
 
 Mengkomunikasi 
o Peserta didik secara kelompok menyampaikan kesimpulan hasil 
praktek yang diperoleh  
o Peserta didik secara kelompok menyusun laporan hasil praktek 
untuk dikumpulkan 
185 
 
Kegiatan Penutup Refleksi : 
o Guru  bersama siswa memberi kesimpulan dan penegasan hasil 
diskusi dan mengevaluasi tentang bahan pengisi 
o Peserta didik bersama guru menyimpulkan pembelajaran 
o Peserta didik melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah 
dilakukan 
o Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap kegiatan 
pembelajaran yang telah dilakukan 
o Guru memberikan apresiasi terhadap peserta didik 
Umpan Balik : 
o Menunjuk salah satu siswa memberikan tanggapan jalannya 
diskusi 
Informasi : 
o Guru memberi informasi  untuk pertemuan selanjutnya 
o Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya dan berdoa 
20 
  225 
menit 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
 
1. Jenis/ TeknikPenilaian 
a. Penilaian Pengetahuan:  Tes Tulis 
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b. Penilaian Keterampilan: Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen  dan Instrumen 
a. Bentuk Instrumen: Lembar Penilaian Praktek 
 
LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
 Satuan Pendidikan  
Kompetensi Keahlian 
:   SMK Negeri 4 Yogyakarta 
:   Patiseri 
 
Gel/Meja 
Nama Peserta 
Kelas / Nomor 
Absen 
: 
: 
: 
: 
Hari 
Tanggal 
 
: 
: 
 
No 
Komponen/Sub Komponen 
Penilaian 
Penilaian Kompetensi 
Tidak 
Ya  
75-80 81-85 86-90 
1 2 3 4 5 6 
I Persiapan Kerja     
 1.1. Bahan      
 1.2. Alat      
 1.3. Pakaian Kerja     
 Skor Komponen :  
II Proses (Sistematika dan Cara 
Kerja) 
    
 2.1. Sistematika Kerja     
 2.2. Cara Kerja     
 2.2.1. Menyiapkan dan 
bahan  
    
 2.2.2. Mengolah dengan 
teknik yang tepat 
    
 2.2.3. Menerapkan sanitasi 
dan K3 
    
 2.2.4. Menata Hidangan     
 2.2.5. Menghias / garnish     
 2.3. Menata Meja Display     
 Skor Komponen :     
III Hasil Kerja / Masakan     
 1.      
 1.1.1. Bentuk      
 1.1.2. Rupa      
 1.1.3. Tekstur      
 1.1.4. Rasa      
 1.1.5. Kreasi      
 2.      
 2.1.1. Bentuk      
 2.1.2. Rupa      
 2.1.3. Tekstur      
 2.1.4. Rasa      
 2.1.5. Kreasi      
 Skor Komponen     
IV Sikap Kerja     
 4.1. Penggunaan Alat     
 4.2. Sanitasi      
 4.3. K3     
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 Skor Komponen     
V  Waktu      
 5.1. Waktu 
menyelesaikan 
praktik 
    
 Skor Komponen     
Prosentase Bobot Komponen Penilaian 
 Persiapan  15%  Guru Mata Pelajaran  
 Proses  30%   
 
............................................... 
 
 Sikap Kerja 15%   
 Hasil  20%   
 Waktu  20%  NIP.  
      
 Skor Komponen      
 Nilai Kompetensi     
 
                                                                                        Yogyakarta,   September 2016 
Mengetahui: 
Guru Mata Pelajaran Pastry Bakery 
 
 
 
 
 
 
Mahasisw PPL, 
Yuni Heruwatii, S.Pd 
NIP : 19600819 198603 1 010 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
                                      No RPP : 03 
Sekolah   : SMK Negeri SMK Negeri 4 Yogyakarta  
Mata pelajaran   :  Pastry Bakery 
Kelas/Semester :            XI Patiseri/Ganjil 
Alokasi Waktu   : 5 x @45 menit (225 Menit) 
 
A. Kompetensi Inti (KI) 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, 
peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, 
cinta damai, responsive dan proaktif) dan menunjukkan sikap 
sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa 
dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan social dan 
alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 
dalam pergaulan dunia 
KI 3 : Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, 
kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
KI 4 : Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah konkret 
dan ranah abstrak  terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara mandiri bertindak secara efektif 
dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
    
B. Kompetensi Dasar dan Indikator 
 
Kompetensi Dasar Indikator 
3.1 Membedakan macam-macam, 
karakteristik, jenis dan fungsi 
bahan, criteria hasil bahan 
penutup 
Menyebutkan Pengertian bahan 
penutup kue 
Menyebutkan Fungsi bahan penutup 
kue 
Menyebutkan Macam-macam bahan 
penutup kue 
Menyebutkan Penyiapan aneka bahan 
penutup kue 
Menyebutkan Karakteristik bahan 
penutup kue 
 
C. Materi Pembelajaran 
1. Pengertian  bahan penutup kue 
2. Fungsi bahan penutup 
3. Macam-macam  bahan penutup kue 
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4. Penyiapan aneka bahan penutup 
5. Karakteristik bahan penutup kue 
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
Melalui pengamatan gambar dan video peserta didik diharapkan terlibat aktif 
dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab dalam menyampaikan 
pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, serta dapat :  
1. Menyebutkan pengertian bahan penutup kue 
2. Menyebutkan fungsi bahan penutup 
3. Menyebutkan macam macam bahan penutup 
4. Menyiapkan aneka bahan penutup 
5. Menyebutkan karakteristik  bahan penutup 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi kegiatan Alokasi waktu 
Pendahuluan  1. Mengucapkan salam dan berdoa sebelum 
membuka pelajaran 
2. Memeriksa kehadiran peserta didik 
3. Menanyakan kesiapan peserta didik untuk 
mengikuti proses pembelajaran 
4. Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan  
dengan pengetahuan yang akan dipelajari 
5. Menjelaskan tujuan pembelajaran atau 
kompetensi dasar yang akan dicapai 
6. Menyampaikan cakupan materi dan penjelasan 
uraian kegiatan sesuai silabus 
 
 
 
 
 
15 Menit 
Kegiatan inti Mengamati 
1. Video/gambar yang berkaitan dengan 
bahan penutup kue 
2. Melakukan studi pustaka untuk mencari 
informasi mengenai bahan penutup kue 
3. Guru meminta peserta didik untuk 
mengamati garis besar isi dari video yang 
diamati 
 
Menanya  
1. Dengan pengamatan menggunakan media 
video  peserta didik  diarahkan untuk 
membuat pertanyaan tentang metode 
pembuatan bahan penutup kue 
2. Peserta didik diarahkan untuk mengajukan 
pertanyaan tentang kriteria hasil bahan 
penutup kue 
 
Eksperimen / eksplorasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
190 Menit 
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Melakukan praktek membuat bahan penutup 
dengan konsistensi dan jumlah yang tepat sesuai 
standar/criteria 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk mengumpulkan data 
terkait dengan pertanyaan yang diajukkan 
dengan menggunakan berbagai sumber 
 Melakukan praktek mengelompokkan macam 
macam bahan penutup  dan mencatat ada 
temuan saat praktek guna menjawab 
pertanyaan. dengan konsistensi dan 
mencermati bahan penutup yang tepat sesuai 
standar/criteria hasil 
 Eksplorasi mengenai hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
Mengasosiasi 
Mengevaluasi presentasi siswa bersama dengan 
siswa lain di kelas, apakah terdapat kesalahan dan 
menyimpulkan materi dari presentasi yang sudah 
disampaikan siswa  
 
Mengkomunikasikan 
Memberikan motivasi kepada siswa untuk 
merangkum presentasi dari teman-teman 
Penutup Refleksi : 
 Guru  bersama siswa memberi kesimpula dan 
penegasan hasil diskusi dan mengevaluasi tentang 
bahan penutup kue 
 Peserta didik bersama guru menyimpulkan 
pembelajaran 
 Peserta didik melakukan refleksi terhadap 
kegiatan yang sudah dilakukan 
 Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap 
kegiatan pembelajaran yang telah dilakukan 
 Guru memberikan apresiasi terhadap peserta 
didik 
Umpan Balik : 
 Menunjuk salah satu siswa memberikan 
tanggapan jalannya diskusi 
Informasi : 
 Guru memberi informasi  untuk pertemuan 
selanjutnya 
 Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya 
dan berdoa 
 
TUGAS TERSTRUKTUR : 
Menggumpulkan tugas PPT dengan materi 
mengenai bahan penutup kue 
 
 
 
 
 
 
 
20 menit 
  225 menit 
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G. Teknik penilaian 
1. Observasi  : Pengamatan sikap  selama pembelajaran  
berlangsung 
2. Tes Pengetahuan : Tes tertulis  
3. Jurnal : Catatan perkembangan pengetahuan, 
keterampilan selama pembelajaran 
 
H. Media/alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
1. Media  : Hand out, Power Point, Buku, internet. 
2. Alat / Bahan : Laptop, LCD Proyektor 
3. Sumber Belajar :  
 a. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan 
Dasar dan Menengah. 
b. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan 
Dasar dan Menengah. 
c. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan 
Dasar dan Menengah. 
 
Lampiran-lampiran: 
1. Materi Pembelajaran Pertemuan 1 
2. Instrumen Penilaian Pertemuan 1 
 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ Teknik Penilaian 
a. Penilaian Pengetahuan :  Tes Tulis  
b. Penilaian Keterampilan : Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen dan Instrumen 
 
a. Bentuk Instrumen: Tes Tulis (pilihan ganda) 
 
1. Bahan penutup kue adalah bahan yang . . . 
a. Digunakan untuk mengisi bagian kue atau roti yang kosong  
b. Digunakan untuk memberikan hiasan pada kue/cake 
c. Digunakan untuk mengganti bahan utama 
d. Digunakan untuk memberikan rasa di dalam kue 
2. Berikut merupakan fungsi bahan panutup kue, kecuali . . . 
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a. Meningkatkan kualitas rasa 
b. Meningkatkan penampilan 
c. Meningkatkan biaya produksi 
d. Menjadi pusat perhatian (centre of interest) 
3. Menghias atau menutup kue dengan bahan penutup kue bertujuan . . . 
a. Menyatakan ungkapan/maksud tertentu (ucapan selamat) 
b. Menambah bahan pembuat kue 
c. Mempersingkat waktu produksi 
d. Membandingkan hasil akhir kue yang satu dengan kue yang lain 
4. Bahan penutup kue dibedakan menjadi 2 yaitu . . . 
a. Bahan cair dan bahan padat 
b. Bahan yang instan dan bahan yang dibuat sendiri 
c. Bahan yang dapat dimakan dan tidak dapat dimakan 
d. Bahan yang baik dan bahan yang kurang baik 
5. Salah satu bahan penutup yang berupa krim yang memiliki bahan utama mentega dan gula 
yaitu . . . 
a. Butter cream 
b. Whip cream 
c. Pastry cream 
d. Diplomat cream  
6. Fungsi cream of tar tar dalam pembuatan icing adalah untuk . . . 
a. Menambah rasa icing 
b. Mengikat cairan yang ada pada putih telur 
c. Membuat icing menjadi lebih cair 
d. Memberikan aroma yang khas 
7. Bahan penutup kue/roti yang membuat kue/roti terlihat mengkilap disebut . . . 
a. Icing 
b. Fondant 
c. Glaze 
d. Gum paste 
8. “pastillage” adalah istilahlain dari bahan penutup kue . . . 
a. Icing 
b. Fondant 
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c. Glaze 
d. Gum paste 
9. Almond paste adalah bahan baku untuk membuat bahan penutup kue/roti . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
10. Bahan penutup yang tidak dapat dimakan antara lain, kecuali . . . 
a. Lilin 
b. Boneka 
c. Gum paste 
d. Balon  
11. Yang termasuk penyiapan bahan penutup kue antara lain . . . 
a. Harga,bentuk,serasi 
b. Tema,seimbang,pusat perhatian 
c. Tema,serasi,harga 
d. Pusat perhatian, tepat, bahan 
12. Alat yang sering digunakan dalam mengaplikasikan bahan penutup kue yaitu . . . 
a. Kompor  
b. Oven 
c. Plastik segitiga/pipping bag 
d. Sendok  
13. Dalam mengaplikasikan butter cream sebagai bahan penutup cake, supaya olesan butter 
cream halus/rata maka . . . 
a. Spatula didinginkan terlebih dulu di dalam kulkas 
b. Spatula dibersihkan dengan air hangat 
c. Spatula direndam dalam air dingin 
d. Spatula tidak perlu didinginkan maupun direndam air hangat 
14. Perbedaan marzipan dan fondant terletak pada . . . 
a. Teknik pembuatan dan bahan 
b. Bentuk dan rasa 
c. Karakteristik dan aroma 
d. Fungsi dan pengertian 
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15. Bahan tambahan yang digunakan sebagai pengental dalam pembutaan gumpaste adalah . . . 
a. Corn starch 
b. Tepung terigu 
c. CMC atau tylose powder 
d. Baking powder 
16. Karakteristik ganache yang baik yaitu . . . 
a. Kental tetapi mengalir 
b. Kental 
c. Cair mengalir 
d. Padat / pasta 
17. Setelah diaplikasikan untuk menutup cake,sebaiknya fondant diletakkan di . . . 
a. Suhu ruang 
b. Kulkas 
c. Suhu hangat 
d. Di freezer 
18. Gumpaste harus disimpan dalam plastik yang tertutup rapat karena . . . 
a. Supaya tidak meleleh 
b. Sangat mudah meleleh 
c. Sangat mudah rusak 
d. Sangat mudah kering 
19. Salah satu bahan penutup kue yang memiliki sifat mengkilap/transparan yaitu . . . 
a. Butter cream 
b. Marzipan  
c. Glazes  
d. Icing  
20. Butter cream sangat tepat disimpan pada suhu . . . 
a. Suhu ruang 
b. Suhu rendah (kulkas) 
c. Suhu tinggi 
d. Sangat rendah / beku/ frezeer 
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b. Instrumen penilaian 
  
No Kunci Jawaban Skor 
1 B 1 
2 C 1 
3 A 1 
4 C 1 
5 A 1 
6 B 1 
7 C 1 
8 D 1 
9 A 1 
10 C 1 
11 B 1 
12 C 1 
13 B 1 
14 A 1 
15 C 1 
16 A 1 
17 A 1 
18 D 1 
19 C 1 
20 B 1 
Skor Maksimal  20 
 
 
 
 
 
Yogyakarta, 22 Juli 2016 
 
Mengetahui, 
 
Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Skor yang diperoleh 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
× 100  
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA F/751/WKS 
K/05 
 
  
 
 
 
 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
( RPP PRATEK ) 
No. 0400 
 
Nama Sekolah   :  SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Program Keahlian   :  Patiseri 
Mata Pelajaran   :  Pastry dan Bakery 
Kelas / Semester   :  XI / Ganjil 
Materi Pokok   :  4.3  Membuat bahan penutup kue 
Pertemuan   :  1 x pertemuan 
Alokasi Waktu   :  5 x @ 45 menit  ( 225 menit ) 
 
A. Kompetensi Inti 
KI 3 Memahami menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
KI 4 Mengolah,menyaji dan menciptadalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
B. Kompetensi Dasar  
 
4.3 Membuat bahan penutup kue  
C. Indikator  
 
4.3.1. Mempraktekkan aneka bahan penutup kue 
 
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
 
Melalui pengamatan gambar dan kegiatan diskusi kelompok peserta didik 
diharapkan terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
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dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, 
serta dapat : 
1. Mempraktekkan aneka bahan penutup kue  
2. Mengetahui kriteria bahan penutup kue 
3. Mengaplikasikan bahan penutup kue pada pie dough, sugar dough, dan 
choux paste 
4. Mengetahui penyimpanan bahan penutup kue 
 
E. Materi Pembelajaran 
 
1. Mempraktekkan cara membuat aneka bahan penutup  
2. Mempraktekkan cara membuat aneka bahan penutup dengan kriteria 
yang benar 
3. Mengaplikasikan bahan penutup kue pada pie dough, sugar dough, dan 
choux paste 
4. Mempraktekkan penyimpanan aneka bahan penutup 
 
F. Metode Pembelajaran 
 
1. Pendekatan Scientific (Ilmiah) 
2. Model : Problem  based learning, Discovery Learning, dan Peer Tutor 
3. Metode: Diskusi, presentasi, dan unjuk kerja 
 
G. Media dan Alat/Bahan  
 
1. Media                   : Handout, jobsheet. 
2. Alat/Bahan      : Alat dan Bahan Praktek 
 
H. SumberBelajar     :  
 
a. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
b. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
c. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
 
I. Langkah-langkah Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan Orientasi : 
o Mengucapkan salam dan berdoa sebelum membuka pelajaran 
o Memeriksa kehadiran peserta didik, kebersihan siswa 
o Menanyakan kesiapan  peserta didik untuk mengikuti praktik 
20 
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Appersepsi : 
o Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan dengan pengetahuan 
yang akan dipelajari 
o Menyampaikan tujuan pembelajaran yang harus diberikan oleh 
guru 
Mekanisme Pelaksanaan KBM 
o Pembagian kelompok menjadi 8 kelompok @ 4 siswa 
o Penjelasan tugas kelompok tentang tugas yang diberikan oleh 
guru 
o Informasikan  pembagian waktu kegiatan 
Kegiatan Inti PEMBUKTIAN ( Menalar dan Mengkomunikasikan ) 
o Peserta didik : Mencari bukti-bukti bahwa banyak kasus 
tentang bahan penutup dalam bentuk laporan berbagai 
sumber 
o Perserta didik mempresentasikan hasil laporan 
o Peserta didik dalam kelompok mampu membuat bahan penutup 
yang akan dibuat dengan beberapa bahan, alat, teknik olah yang 
tepat 
o Peserta didik mampu menyajikan bahan penutup dengan 
menarik 
Mengasosiasi 
o Peserta didik mampu mengevaluasi saat pembuatan bahan 
penutup 
o Peserta didik masing-masing kelompok mencatat hasil evaluasi 
dari setiap kelompok 
 
 Mengkomunikasi 
o Peserta didik secara kelompok menyampaikan kesimpulan hasil 
praktek yang diperoleh  
o Peserta didik secara kelompok menyusun laporan hasil praktek 
untuk dikumpulkan 
185 
 
Kegiatan Penutup Refleksi : 
o Guru  bersama siswa memberi kesimpulan dan penegasan hasil 
diskusi dan mengevaluasi tentang bahan penutup 
o Peserta didik bersama guru menyimpulkan pembelajaran 
o Peserta didik melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah 
dilakukan 
o Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap kegiatan 
pembelajaran yang telah dilakukan 
o Guru memberikan apresiasi terhadap peserta didik 
Umpan Balik : 
o Menunjuk salah satu siswa memberikan tanggapan jalannya 
diskusi 
Informasi : 
o Guru memberi informasi  untuk pertemuan selanjutnya 
o Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya dan berdoa 
20 
  225 
menit 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
 
1. Jenis/ TeknikPenilaian 
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a. Penilaian Pengetahuan:  Tes Tulis 
b. Penilaian Keterampilan: Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen  dan Instrumen 
a. Bentuk Instrumen: Lembar Penilaian Praktek 
 
LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
 Satuan Pendidikan  
Kompetensi Keahlian 
:   SMK Negeri 4 Yogyakarta 
:   Patiseri 
 
Gel/Meja 
Nama Peserta 
Kelas / Nomor 
Absen 
: 
: 
: 
: 
Hari 
Tanggal 
 
: 
: 
 
No 
Komponen/Sub Komponen 
Penilaian 
Penilaian Kompetensi 
Tidak 
Ya  
75-80 81-85 86-90 
1 2 3 4 5 6 
I Persiapan Kerja     
 1.1. Bahan      
 1.2. Alat      
 1.3. Pakaian Kerja     
 Skor Komponen :  
II Proses (Sistematika dan Cara 
Kerja) 
    
 2.1. Sistematika Kerja     
 2.2. Cara Kerja     
 2.2.1. Menyiapkan dan 
bahan  
    
 2.2.2. Mengolah dengan 
teknik yang tepat 
    
 2.2.3. Menerapkan sanitasi 
dan K3 
    
 2.2.4. Menata Hidangan     
 2.2.5. Menghias / garnish     
 2.3. Menata Meja Display     
 Skor Komponen :     
III Hasil Kerja / Masakan     
 1.      
 1.1.1. Bentuk      
 1.1.2. Rupa      
 1.1.3. Tekstur      
 1.1.4. Rasa      
 1.1.5. Kreasi      
 2.      
 2.1.1. Bentuk      
 2.1.2. Rupa      
 2.1.3. Tekstur      
 2.1.4. Rasa      
 2.1.5. Kreasi      
 Skor Komponen     
IV Sikap Kerja     
 4.1. Penggunaan Alat     
 4.2. Sanitasi      
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 4.3. K3     
 Skor Komponen     
V  Waktu      
 5.1. Waktu 
menyelesaikan 
praktik 
    
 Skor Komponen     
Prosentase Bobot Komponen Penilaian 
 Persiapan  15%  Guru Mata Pelajaran  
 Proses  30%   
 
............................................... 
 
 Sikap Kerja 15%   
 Hasil  20%   
 Waktu  20%  NIP.  
      
 Skor Komponen      
 Nilai Kompetensi     
 
                                                                                        Yogyakarta,   September 2016 
Mengetahui: 
Guru Mata Pelajaran Pastry Bakery 
 
 
 
 
 
 
Mahasisw PPL, 
Yuni Heruwatii, S.Pd 
NIP : 19600819 198603 1 010 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
                                      No RPP : 05 
Sekolah   : SMK Negeri SMK Negeri 4 Yogyakarta  
Mata pelajaran   :  Pastry Bakery 
Kelas/Semester :            XI Patiseri/Ganjil 
Alokasi Waktu   : 5 x @45 menit (225 Menit) 
 
A. Kompetensi Inti (KI) 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang 
dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung 
jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong 
royong, kerjasama, cinta damai, responsive dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari 
solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
berinteraksi secara efektif dengan lingkungan social dan 
alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan 
bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3 : Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan 
factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi, seni, budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan 
peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
KI 4 : Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah 
konkret dan ranah abstrak  terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah 
secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
    
B. Kompetensi Dasar dan Indikator 
 
Kompetensi Dasar Indikator 
3.1 Menganalisis “ornament”kue Menyebutkan Pengertian ornament kue 
Menyebutkan Fungsi ornament kue 
Menyebutkan Macam-macam ornament 
kue 
Menyebutkan Penyiapan aneka 
ornament kue 
 
C. Materi Pembelajaran 
1. Pengertian  ornament kue 
2. Fungsi ornament kue 
3. Macam-macam  ornament kue 
4. Penyiapan aneka ornament kue 
 
 
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
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Melalui pengamatan gambar dan video peserta didik diharapkan terlibat 
aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab dalam 
menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan 
kritik, serta dapat :  
1. Menyebutkan pengertian ornament kue 
2. Menyebutkan fungsi ornament kue 
3. Menyebutkan macam macam ornament kue 
4. Menyiapkan aneka ornament kue 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi kegiatan Alokasi 
waktu 
Pendahuluan  1. Mengucapkan salam dan berdoa sebelum 
membuka pelajaran 
2. Memeriksa kehadiran peserta didik 
3. Menanyakan kesiapan peserta didik untuk 
mengikuti proses pembelajaran 
4. Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan  
dengan pengetahuan yang akan dipelajari 
5. Menjelaskan tujuan pembelajaran atau 
kompetensi dasar yang akan dicapai 
6. Menyampaikan cakupan materi dan 
penjelasan uraian kegiatan sesuai silabus 
 
 
 
 
 
15 Menit 
Kegiatan inti Mengamati 
1. Video/gambar yang berkaitan dengan 
ornament kue 
2. Melakukan studi pustaka untuk 
mencari informasi mengenai ornament 
kue 
3. Guru meminta peserta didik untuk 
mengamati garis besar isi dari video 
yang diamati 
 
Menanya  
1. Dengan pengamatan menggunakan 
media video  peserta didik  diarahkan 
untuk membuat pertanyaan tentang 
metode pembuatan ornament kue 
2. Peserta didik diarahkan untuk 
mengajukan pertanyaan tentang kriteria 
hasil ornament kue 
 
Eksperimen / eksplorasi 
Melakukan praktek membuat ornament kue 
dengan konsistensi dan jumlah yang tepat 
sesuai standar/criteria 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk mengumpulkan 
data terkait dengan pertanyaan yang 
diajukkan dengan menggunakan 
berbagai sumber 
 Melakukan praktek mengelompokkan 
macam macam ornament kue  dan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
190 Menit 
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mencatat ada temuan saat praktek guna 
menjawab pertanyaan. dengan 
konsistensi dan mencermati ornament 
kue yang tepat sesuai standar/criteria 
hasil 
 Eksplorasi mengenai hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
Mengasosiasi 
Mengevaluasi presentasi siswa bersama 
dengan siswa lain di kelas, apakah terdapat 
kesalahan dan menyimpulkan materi dari 
presentasi yang sudah disampaikan siswa  
 
Mengkomunikasikan 
Memberikan motivasi kepada siswa untuk 
merangkum presentasi dari teman-teman 
Penutup Refleksi : 
 Guru  bersama siswa memberi kesimpula 
dan penegasan hasil diskusi dan 
mengevaluasi tentang ornament kue 
 Peserta didik bersama guru menyimpulkan 
pembelajaran 
 Peserta didik melakukan refleksi terhadap 
kegiatan yang sudah dilakukan 
 Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap 
kegiatan pembelajaran yang telah dilakukan 
 Guru memberikan apresiasi terhadap peserta 
didik 
Umpan Balik : 
 Menunjuk salah satu siswa memberikan 
tanggapan jalannya diskusi 
Informasi : 
 Guru memberi informasi  untuk pertemuan 
selanjutnya 
 Guru memberikan tugas untuk materi 
berikutnya dan berdoa 
 
TUGAS TERSTRUKTUR : 
Menggumpulkan tugas PPT dengan materi 
mengenai short pastry, pie dough dan sugar 
dough 
 
 
 
 
 
 
 
20 menit 
  225 menit 
 
 
G. Teknik penilaian 
1. Observasi  : Pengamatan sikap  selama pembelajaran  
berlangsung 
2. Tes 
Pengetahuan 
: Tes tertulis  
3. Jurnal : Catatan perkembangan pengetahuan, 
keterampilan selama pembelajaran 
 
H. Media/alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
1. Media  : Hand out, Power Point, Buku, internet. 
2. Alat / Bahan : Laptop, LCD Proyektor 
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3. Sumber Belajar :  
 a. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
b. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
c. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
 
Lampiran-lampiran: 
1. Materi Pembelajaran Pertemuan 1 
2. Instrumen Penilaian Pertemuan 1 
 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ Teknik Penilaian 
a. Penilaian Pengetahuan :  Tes Tulis  
b. Penilaian Keterampilan : Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen dan Instrumen 
 
a. Bentuk Instrumen: Tes Tulis (pilihan ganda) 
1. Ornament berasal dari bahasa Yunani dari kata ornare yang artinya . . . 
a. Motif-motif 
b. Hiasan atau perhiasan 
c. Aksesoris 
d. Dekorasi 
e. Garis  
2. Ornament adalah . . . 
a. Bahan tambahan yang digunakan dalam membuat kue 
b. Bahan yang ditambahkan untuk menambah aroma kue 
c. Motif hiasan pada kue untuk menghias dessert  
d. Aksesoris yang diletakkan di atas kue 
3. Fungsi ornament kue yaitu, kecuali . . . 
a. Menjadi pusat perhatian 
b. Menambah bahan pembuat kue 
c. Menyatakan ungkapan / maksud tertentu 
d. Meningkatkan kualitas kue 
4. Ornament dibedakan menjadi 2 yaitu . . . 
a. Ornament cair dan padat 
b. Ornament manis dan gurih 
c. Ornament bunga dan buah 
d. Dapat dimakan dan tidak dapat dimakan 
5. Jenis krim yang bahan utamanya terdiri atas mentega dan gula yaitu . . . 
a. Butter cream 
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b. Whip cream 
c. Pastry cream 
d. Diplomat cream  
6. Fungsi icing dan glaze yaitu, kecuali . . . 
a. Mengurangi citarasa kue 
b. Meningkatkan daya simpan kue menjadi lebih lama 
c. Menghias kue 
d. Menutup kekurangan fisik kue 
7. Ornament yang memiliki bahan utama putih telur dan gula halus adalah . . . 
a. Fondant 
b. Gum paste 
c. Royal icing 
d. Glaze  
8. Ornament yang terbuat dari gula halus, memiliki warna putih, dan teksturnya elastis 
yaitu . . . 
a. Pastic icing 
b. Fondant 
c. Glaze 
d. Gum paste 
9. Ornament yang terbuat dari gelatin, putih telur, dan cuka atau lime juice adalah . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
10. Ornament yang terbuat dari almond, gula, dan bahan lainnya adalah . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
11. Ganache adalah nama yang diambil dari bahasa Perancis artinya campuran krim 
dengan cooking chocolate yang dimasak dengan cara . . . 
a. Dengan api sedang 
b. Dengan api kecil sambil diasuk perlahan 
c. Dengan api besar 
d. Tanpa menggunakan api 
12. Kertas Gula Bergambar yang aman dan layak serta halal utk di konsumsi disebut . . 
.. 
a. Sticker 
b. Chocolate sheet 
c. Edible image 
d. Picture paper 
13. Dalam ornament terdapat jenis bunga asli yang dapat dimakan / edible flower, 
contohnya ... 
a. Bunga mawar 
b. Bunga melati 
c. Bunga sepatu 
d. Bunga lili 
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14. Campuran produk yang terdispersi secara homogen antara gula, padatan kakao, 
lemak kakao serta produk tambahan lain seperti susu, pecita rasa, emulsifier disebut 
. . . 
a. Marzipan 
b. Cokelat 
c. Gumpaste 
d. Pastic icing 
15. Berdasarkan rasanya, coklat dibedakan menjadi . . . 
a. Manis dan asam 
b. Pekat,susu,putih 
c. Manis dan gurih 
d. Pekat dan cair 
16. Yang merupakan jenis coklat di bawah ini kecuali . . . 
a. Compound 
b. Plain 
c. Minuman coklat 
d. Biji coklat 
17. Jenis coklat yang dapat dibuat powder atau bubuk melalui proses dutch process dan 
natural process yaitu . . . 
a. Cocoa 
b. Couverture 
c. Bakers 
d. Compound  
18. Jenis coklat yang paling cocok untuk membuat coklat praline yaitu . . . 
a. Cocoa 
b. Couverture 
c. Bakers 
d. Compound  
19. Pasta coklat leleh lentur yang dibuat dari cokelat dan menggabungkan dengan sirup 
jagung dan / atau sirup sederhana (terbuat dari gula dan air) adalah . . . 
a. Cokelat  
b. Compound  
c. Cokelat modeling  
d. Bakers  
20. Jenis coklat yang merupakan campuran gula, cocoa butter, cokelat cair, susu dan 
vanilla adalah . . . 
a. Compound  
b. Couverture  
c. White chocolate 
d. Milk chocolate 
21. Alat yang digunakan untuk membentuk motif pada fondant, coklat modeling atau 
gumpaste yaitu . . . 
a. Tekstur silicon mat 
b. Cutter embosser 
c. Scrapper besi 
d. Fondant tools 
22. Contoh ornament yang tidak bisa dimakan yaitu . . . 
a. Lilin 
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b. Balon 
c. Pita dan boneka plastik 
d. Semua benar 
23. Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam penyiapan ornament kue yaitu kecuali . . . 
a. Tema 
b. Serasi 
c. Seimbang 
d. Sikap  
24. Alat-alat yang digunakan untuk membuat ornament kecuali . . . 
a. Wajan 
b. Kuas 
c. Scrapper 
d. Tusuk gigi 
25. Perbedaan proses pembuatan cocoa powder dutch dengan proses natural terletak 
pada penambahan . . . 
a. Alkali 
b. Susu 
c. Butter 
d. gula 
 
b. Instrumen penilaian 
  
No Kunci Jawaban Skor 
1 B 1 
2 C 1 
3 B 1 
4 D 1 
5 A 1 
6 A 1 
7 C 1 
8 A 1 
9 C 1 
10 A 1 
11 B 1 
12 C 1 
13 A 1 
14 B 1 
15 B 1 
16 D 1 
17 A 1 
18 B 1 
19 C 1 
20 D 1 
21 A 1 
22 D 1 
23 D 1 
24 A 1 
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25 A 1 
Skor Maksimal  25 
 
 
 
 
 
Yogyakarta, 15 Agustus 2016 
 
Mengetahui, 
 
Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Skor yang diperoleh 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
× 100  
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
( RPP PRATEK ) 
No.06 
 
Nama Sekolah   :  SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Program Keahlian   :  Patiseri 
Mata Pelajaran   :  Pastrydan Bakery 
Kelas / Semester   :  XI / Genap 
Materi Pokok   :  3.3 Menganalisis Ornament 
                                                   4.3 Membuat Ornament 
Pertemuan   :  1 x pertemuan 
Alokasi Waktu   :  5 x @ 45 menit  ( 225 menit ) 
 
A. Kompetensi Inti 
 
KI 3 Memahami menerapkan danmenganalisispengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
KI 4 Mengolah,menyaji dan menciptadalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
B. Kompetensi Dasar  
4.4 Membuat Ornament kue 
 
C. Indikator  
4.4.1 Penggunaan bahan ornamen kue 
4.4.2 Penggunaan alat dalam pembuatan ornamen kue 
4.4.3 Tehnik penggunaan bahan ornamen kue 
4.4.4 Cara pembuatan ornamen kue 
4.4.5 Kreteria hasil ornamen kue 
4.4.6 Penyimpanan 
 
 
 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA F/751/WKS 
K/05 
 
  
 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
Melalui pengamatan gambar dan kegiatan diskusi kelompok peserta didik 
diharapkan terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, 
serta dapat : 
1. Mempraktikkan cara menyiapkan bahan untuk membuat ornament kue 
dari coklat dan fondant 
2. Mempraktikkan cara menggunakan peralatan untuk membuat ornament 
kue dari coklat dan fondant 
3. Mempraktikkan teknik membuat aneka ornament kue dari coklat dan 
fondant 
4. Mempraktekkan cara menyimpan ornament yang tepat 
5. Membuta analisis hasil ornament 
 
E. Materi Pembelajaran 
1. Mempraktikkan cara membuat macam-macam ornamen dari  bahan 
coklat dan fondant 
2. Mempraktikkan macam-macam  ornamen dengan mengunakan alat yang 
tepat 
3. Mempraktekkan macam –macam ornamen dengan teknik penggunaan 
bahan ornamen dengan tepat 
4. Mempraktekkan macam-macam ornamen dengan cara membuat dengan 
tepat 
5. Mempraktikkan macam-macam ornamen sesuai dengan kriteria ornamen 
kue 
6. Mempraktekkan macam-macam ornamen dengan penyimpanan ornamen 
kue dengan baik  
 
F. Metode Pembelajaran 
1. Pendekatan Scientific (Ilmiah) 
2. Model : Problem  based learning dan Discovery Learning 
3. Metode: Diskusi, presentasi, dan unjuk kerja 
 
G. Media, Alat dan Sumber Pembelajaran 
1. Media                   : Handout, jobsheet. 
2. Alat/Bahan   
a. Alat : panci perebus / boiler, pisau, telenan, kom stainless steel, 
gunting, plastik pipping bag, kulkas, peeler 
b. Bahan  : coklat dark, coklat milk, coklat susu, dan fondant 
 
H. SumberBelajar     :  
a. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
b. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
c. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA F/751/WKS 
K/05 
 
  
 
 
I. Langkah-langkah Pembelajaran 
PRAKTEK PERTAMA 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan Orientasi : 
o Mengucapkan salam dan berdoa sebelum membuka 
pelajaran 
o Memeriksa kehadiran peserta didik, kebersihan siswa 
o Menanyakan kesiapan peserta didik untuk mengikuti 
praktik 
Appersepsi : 
o Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan dengan 
pengetahuan yang akandipelajari 
o Menyampaikan tujuan pembelajaran yang harus diberikan 
oleh guru 
Mekanisme Pelaksanaan KBM 
o Pembagian kelompok menjadi 8 kelompok @ 4 siswa 
o Penjelasan tugas kelompok tentang tugas yang diberikan 
oleh guru 
o Informasikan pembagian waktu kegiatan 
20 
Kegiatan Inti PEMBUKTIAN ( Menalar dan Mengkomunikasikan ) 
o Peserta didik : Mencari bukti-bukti bahwa banyak kasus 
tentang ornamen kue dalam bentuk laporan berbagai 
sumber 
o Prserta didik mempresentasikan hasil laporan 
o Peserta didik dalam kelompok mampu membuat ornamaen 
kue yang akan dibuat dengan beberapa bahan, alat, teknik 
olah yang tepat 
o Peserta didik mampu menyajikan ornamen kue dengan 
menarik 
Mengasosiasi 
o Peserta didik mampu mengevaluasi saat pembuatan 
ornamen kue 
o Peserta didik masing-masing kelompok mencatat hasil 
evaluasi dari setiap kelompok 
 
 Mengkomunikasi 
o Peserta didiksecara kelompok menyampaikan kesimpulan 
hasil praktek yang diperoleh  
o Peserta didik secara kelompok menyusun laporan hasil 
praktek untuk dikumpulkan 
185 
 
Kegiatan 
Penutup 
Refleksi : 
o Guru  bersama siswa memberi kesimpula dan penegasan 
hasil diskusi dan mengevaluasi tentang ornamen kue 
o Peserta didik bersama guru menyimpulkan pembelajaran 
o Peserta didik melakukan refleksi terhadap kegiatan yang 
sudah dilakukan 
20 
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o Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap kegiatan 
pembelajaran yang telah dilakukan 
o Guru memberikan apresiasi terhadap peserta didik 
Umpan Balik : 
o Menunjuk salah satu siswa memberikan tanggapan jalannya 
diskusi 
Informasi : 
o Guru memberi informasi  untuk pertemuan selanjutnya 
o Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya dan 
berdoa 
  225 
menit 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ TeknikPenilaian 
a. Penilaian Pengetahuan:  Tes Tulis 
b. Penilaian Keterampilan: Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen  dan Instrumen 
a. Bentuk Instrumen: Jobsheet  
 Mengevaluasi Hasil Praktik dengan menuliskan check list lembar evaluasi 
produk 
 
LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
 Satuan Pendidikan  
Kompetensi Keahlian 
:   SMK Negeri 4 Yogyakarta 
:   Patiseri 
 
Gel/Meja 
Nama Peserta 
Kelas / Nomor 
Absen 
: 
: 
: 
: 
Hari 
Tanggal 
 
: 
: 
 
No 
Komponen/Sub Komponen 
Penilaian 
Penilaian Kompetensi 
Tidak 
Ya  
75-80 81-85 86-90 
1 2 3 4 5 6 
I Persiapan Kerja     
 1.1. Bahan      
 1.2. Alat      
 1.3. Pakaian Kerja     
 Skor Komponen :  
II Proses (Sistematika dan Cara 
Kerja) 
    
 2.1. Sistematika Kerja     
 2.2. Cara Kerja     
 2.2.1. Menyiapkan dan 
bahan  
    
 2.2.2. Mengolah dengan 
teknik yang tepat 
    
 2.2.3. Menerapkan sanitasi 
dan K3 
    
 2.2.4. Menata Hidangan     
 2.2.5. Menghias / garnish     
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 2.3. Menata Meja Display     
 Skor Komponen :     
III Hasil Kerja / Masakan     
 1.      
 1.1.1. Bentuk      
 1.1.2. Rupa      
 1.1.3. Tekstur      
 1.1.4. Rasa      
 1.1.5. Kreasi      
 2.      
 2.1.1. Bentuk      
 2.1.2. Rupa      
 2.1.3. Tekstur      
 2.1.4. Rasa      
 2.1.5. Kreasi      
 Skor Komponen     
IV Sikap Kerja     
 4.1. Penggunaan Alat     
 4.2. Sanitasi      
 4.3. K3     
 Skor Komponen     
V  Waktu      
 5.1. Waktu 
menyelesaikan 
praktik 
    
 Skor Komponen     
Prosentase Bobot Komponen Penilaian 
 Persiapan  15%  Guru Mata Pelajaran  
 Proses  30%   
 
............................................... 
 
 Sikap Kerja 15%   
 Hasil  20%   
 Waktu  20%  NIP.  
      
 Skor Komponen      
 Nilai Kompetensi     
 
 
 
                                                                                          Yogyakarta,   Agustus 2016 
Mengetahui: 
Guru Mata Pelajaran Pastry Bakery 
 
 
 
 
 
 
Mahasisw PPL, 
Yuni Heruwatii, S.Pd 
NIP : 19600819 198603 1 010 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
                                      No RPP : 07 
Sekolah   : SMK Negeri SMK Negeri 4 Yogyakarta  
Mata pelajaran   :  Pastry Bakery 
Kelas/Semester :            XI Patiseri/Ganjil 
Alokasi Waktu   : 5 x @45 menit (225 Menit) 
 
A. Kompetensi Inti (KI) 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang 
dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung 
jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong 
royong, kerjasama, cinta damai, responsive dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari 
solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
berinteraksi secara efektif dengan lingkungan social dan 
alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan 
bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3 : Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan 
factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi, seni, budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan 
peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
KI 4 : Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah 
konkret dan ranah abstrak  terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah 
secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
    
B. Kompetensi Dasar dan Indikator 
 
Kompetensi Dasar Indikator 
3.5 Menganalisis kue dari adonan pie Menjelaskan Pengertian adonan pie 
 Menjelaskan bahan dasar adonan pie 
Menjelaskan tipe-tipe dasar adonan pie 
Menjelaskan prinsip dasar adonan pie 
Menjelaskan langkah-langkah pengolahan 
adonan pie 
Menjelaskan proses pembakaran 
 
C. Materi Pembelajaran 
1. Pengertian  adonan pie 
2. Fungsi adonan pie 
3. Macam-macam  adonan pie 
4. Penyiapan aneka adonan pie 
5. Cara pembuatan  adonan pie 
6. Kriteria hasil adonan pie  
7. Penyimpanan adonan pie 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
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Melalui pengamatan gambar dan video peserta didik diharapkan terlibat 
aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab dalam 
menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan 
kritik, serta dapat :  
1. Menjelaskan Pengertian  adonan pie 
2. Menjelaskan Fungsi adonan pie 
3. Menjelaskan Macam-macam  adonan pie 
4. Menjelaskan Penyiapan aneka adonan pie 
5. Menjelaskan Cara pembuatan  adonan pie 
6. Menjelaskan Kriteria hasil adonan pie  
7. Menjelaskan Penyimpanan adonan pie 
 
E. Kegiatan Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi kegiatan Alokasi 
waktu 
Pendahuluan  1. Mengucapkan salam dan berdoa sebelum 
membuka pelajaran 
2. Memeriksa kehadiran peserta didik 
3. Menanyakan kesiapan peserta didik untuk 
mengikuti proses pembelajaran 
4. Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan  
dengan pengetahuan yang akan dipelajari 
5. Menjelaskan tujuan pembelajaran atau 
kompetensi dasar yang akan dicapai 
6. Menyampaikan cakupan materi dan 
penjelasan uraian kegiatan sesuai silabus 
 
 
 
 
 
15 Menit 
Kegiatan inti Mengamati : 
 Video/gambar yang berkaitan dengan 
adonan pie 
 Melakukan studi pustaka untuk 
mencari informasi mengenai adonan 
pie 
 
Menanya : 
 Mengajukan pertanyaan tentang 
metode pembuatan adonan pie 
 Mengajukan pertanyaan tentang 
criteria hasil adonan pie 
 
Eksperimen/eksplorasi: 
 Melakukan praktek membuat adonan 
pie dengan konsistensi dan jumlah 
yang tepat sesuai standar/criteria hasil 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk mengumpulkan 
data terkait dengan materi adonan pie 
 Melakukan praktek mengelompokkan 
macam macam adonan pie  dan mencatat 
ada temuan saat praktek guna menjawab 
pertanyaan. dengan konsistensi dan 
mencermati ornament kue yang tepat 
sesuai standar/criteria hasil 
 Eksplorasi mengenai hasil praktek sesuai 
dengan kriteria hasil 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
190 Menit 
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Mengasosiasi 
Mengevaluasi presentasi siswa bersama 
dengan siswa lain di kelas, apakah terdapat 
kesalahan dan menyimpulkan materi dari 
presentasi yang sudah disampaikan siswa  
 
Mengkomunikasikan 
Memberikan motivasi kepada siswa untuk 
merangkum presentasi dari teman-teman 
Penutup Refleksi : 
 Guru  bersama siswa memberi kesimpulan 
dan penegasan hasil diskusi dan 
mengevaluasi tentang adonan pie 
 Peserta didik bersama guru menyimpulkan 
pembelajaran 
 Peserta didik melakukan refleksi terhadap 
kegiatan yang sudah dilakukan 
 Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap 
kegiatan pembelajaran yang telah dilakukan 
 Guru memberikan apresiasi terhadap peserta 
didik 
Umpan Balik : 
 Menunjuk salah satu siswa memberikan 
tanggapan jalannya diskusi 
Informasi : 
 Guru memberi informasi  untuk pertemuan 
selanjutnya 
 Guru memberikan tugas untuk materi 
berikutnya dan berdoa 
 
 
 
 
 
 
 
20 menit 
  225 menit 
 
 
F. Teknik penilaian 
1. Observasi  : Pengamatan sikap  selama pembelajaran  
berlangsung 
2. Tes 
Pengetahuan 
: Tes tertulis  
3. Jurnal : Catatan perkembangan pengetahuan, 
keterampilan selama pembelajaran 
 
G. Media/alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
1. Media  : Hand out, Power Point, Buku, internet. 
2. Alat / Bahan : Laptop, LCD Proyektor 
3. Sumber Belajar :  
 a. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
b. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
c. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah. 
 
Lampiran-lampiran: 
1. Materi Pembelajaran Pertemuan 1 
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2. Instrumen Penilaian Pertemuan 1 
 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ Teknik Penilaian 
a. Penilaian Pengetahuan :  Tes Tulis  
b. Penilaian Keterampilan : Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen dan Instrumen 
 
a. Bentuk Instrumen: Tes Tulis (pilihan ganda) 
 
1. Short pastry adalah . . . 
a. produk yang menggunakan kandungan lemak yang tinggi 
b. produk yang menggunakan kandungan gula yang tinggi 
c. produk yang menggunakan kandungan karbohidrat yang tinggi 
d. produk yang menggunakan kandungan protein yang tinggi 
 
2. Macam short pastry yaitu . . . 
a. Baked and unbaked pastry 
b. Sweet and unsweetened pastry 
c. Sweet and  sour pastry 
d. Edible and non edible pastry 
 
3. Berikut merupakan ciri-ciri pie dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Rasa adonan gurih 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering dan alas kue 
d. Kulit pie dough diisi dengan bahan manis atau gurih 
 
4. Berikut merupakan ciri-ciri sugar dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Rasa adonan manis 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering dan alas kue 
d. Untuk bermacam-macam rasa manis dan gurih. 
 
5. Salah satu produk pastry sederhana yang dibuat dari : tepung, lemak, air, dan 
garam disebut . . . 
a. Sugar dough 
b. Puff  
c. Pie 
d. Croisant  
 
6. Jenis adonan pie yang menghasilkan adonan berbentuk remah-remah seukuran 
kacang kenari yaitu . . . 
a. Simple pie dough 
b. Flaky pie dough 
c. Basic pie dough 
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d. Mealy pie dough 
 
7. Jenis adonan pie yang menghasilkan adonan yang lebih halus di mana tepung 
dan lemak tercampur rata yaitu . . . 
a. Simple pie dough 
b. Flaky pie dough 
c. Basic pie dough 
d. Mealy pie dough 
 
8. Mealy pie dough memiliki karakterisktik tidak banyak menyerap air sehingga 
sangat cocok untuk jenis pie . . . 
a. Pie gurih 
b. Pie buah 
c. Prebaked pie 
d. Pie dengan isan kering 
 
9. Teknik pencampuran pada adonan pie yaitu . . . 
a. Rubbed dough method 
b. Sponge method 
c. Flour batter method 
d. Creaming method 
 
10. Fungsi short pastry (pie dengan rasa gurih) adalah sebagai . . . 
a. Appetizer 
b. Maincourse 
c. Soup 
d. Dessert  
 
11. Fungsi short pastry (pie dengan rasa manis) adalah sebagai . . . 
a. Appetizer 
b. Maincourse 
c. Soup 
d. Dessert  
 
12. Kriteria hasil pie dough (yang telah dibakar) yang baik yaitu . . . 
a. Berwarna putih pucat 
b. Berwarna kuning kecoklatan 
c. Berwarna coklat tua 
d. Berwarna kuning muda 
 
13. Kriteria hasil kulit pie yang baik adalah harus . . . 
a. Keras 
b. Krispi / renyah 
c. Lembek  
d. Sedikit lunak 
 
14. Dalam membuat adonan pie, cairan yag digunakan harus bersuhu . . . 
a. Tinggi 
b. Rendah 
c. Sedang 
d. Boleh tinggi boleh rendah 
 
15. Bahan yang diperlukan untuk mengembangkan gluten dalam tepung dan 
memberi struktur dan kulit yang Flaky pada adonan yaitu . . . 
a. Gula  
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b. Lemak 
c. Cairan 
d. Garam 
 
16. Di bawah ini adalah contoh pie dengan rasa gurih, kecuali . . . 
a. Meat pie 
b. Macaroni pie 
c. Cheese pie 
d. Coconut pie 
 
17. Di bawah ini adalah contoh pie dengan rasa manis, kecuali . . . 
a. Apple pie 
b. Fruit pie 
c. Pumkin pie 
d. Vegetable pie 
 
18. Teknik yang benar agar adonan pie menjadi crispy adalah. . . 
a. Pengadukan menggunakan jari tangan 
b. Ditekan-tekan dengan telapak tangan 
c. Adonan diuli sampai membentuk pasta 
d. Taburkan tepung yang banyak saat penggilingan adonan 
 
19. Adonan diistirahatkan didalam refrigerator bertujuan untuk . . . 
a. Supaya adonan tidak cepat basi 
b. Supaya adonan menjadi crispy 
c. Supaya adonan glutennya menjadi rileks 
d. Supaya adonan mudah diisi 
 
20. Suhu yang tepat untuk adonan pie yaitu . . . 
a. 15 ° C 
b. 16 ° C 
c. 17 ° C 
d. 18 ° C 
b. Instrumen penilaian 
  
No Kunci Jawaban Skor 
1 A 1 
2 B 1 
3 C 1 
4 D 1 
5 C 1 
6 B 1 
7 D 1 
8 B 1 
9 A 1 
10 A 1 
11 D 1 
12 B 1 
13 B 1 
14 B 1 
15 C 1 
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16 D 1 
17 D 1 
18 A 1 
19 B 1 
20 A 1 
Skor Maksimal  20 
 
 
 
 
 
Yogyakarta, 21 Agustus 2016 
 
Mengetahui, 
 
Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Skor yang diperoleh 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
× 100  
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
( RPP PRATEK ) 
No.08 
 
Nama Sekolah   :  SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Program Keahlian   :  Patiseri 
Mata Pelajaran   :  Pastry dan Bakery 
Kelas / Semester   :  XI / Genap 
Materi Pokok   :  3.5 Menganalisis kue dari adonan pie 
                                                   4.5 Membuat kue dari adonan pie 
Pertemuan   :  1 x pertemuan 
Alokasi Waktu   :  5 x @ 45 menit  ( 225 menit ) 
 
A. Kompetensi Inti 
 
KI 3 Memahami menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
KI 4 Mengolah,menyaji dan menciptadalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
B. Kompetensi Dasar  
4.5 Membuat kue dari adonan pie  
C. Indikator  
4.5.1. Penggunaan bahan adonan pie 
4.5.2. Penggunaan alat dalam pembuatan adonan pie 
4.5.3. Tehnik penggunaan bahan adonan pie 
4.5.4. Cara pembuatan adonan pie 
4.5.5. Kreteria hasil adonan pie 
4.5.6. Penyimpanan adonan pie 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
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Melalui pengamatan gambar dan kegiatan diskusi kelompok peserta didik 
diharapkan terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, 
serta dapat : 
1. Mempraktikkan cara membuat adonan pie. 
2. Mempraktikkan macam-macam adonan pie. 
3. Mempraktekkan macam –macam pie dengan tehnik penggunaan bahan 
adonan pie dengan tepat 
4. Mempraktekkan macam-macam pie dengan cara membuat dengan tepat 
5. Mempraktikkan macam-macam pie sesuai dengan kreteria pie 
Mempraktekkan macam-macam pie dengan penyimpanan pie dengan 
baik 
 
E. Materi Pembelajaran 
1. Mempraktikkan cara membuat macam-macam pie dari  bahan adonan 
pie 
2. Mempraktikkan macam-macam  pie dengan mengunakan alat yang tepat 
3. Mempraktekkan macam –macam pie dengan tehnik penggunaan bahan 
adonan pie dengan tepat 
4. Mempraktekkan macam-macam pie dengan cara membuat dengan tepat 
5. Mempraktikkan macam-macam pie sesuai dengan kreteria pie dough 
6. Mempraktekkan macam-macam pie dengan penyimpanan pie dengan 
baik  
 
F. Metode Pembelajaran 
1. Pendekatan Scientific (Ilmiah) 
2. Model : Problem  based learning dan Discovery Learning 
3. Metode: Diskusi, presentasi, dan unjuk kerja 
 
G. Media, Alat dan Sumber Pembelajaran 
1. Media                   : Handout, jobsheet. 
2. Alat/Bahan      : Laptop, LCD, Proyektor 
H. SumberBelajar     :  
a. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
b. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
c. AnniFaridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
 
I. Langkah-langkah Pembelajaran 
  
PERTEMUAN  KE DUA 
 
Kegiatan 
Deskripsi Kegiatan 
 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan Orientasi : 
o Mengucapkan salam dan berdoa sebelum membuka pelajaran 
o Memeriksa kehadiran peserta didik, kebersihan siswa 
20 
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o Menanyakan kesiapan  peserta didik untuk mengikuti praktik 
Appersepsi : 
o Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan dengan pengetahuan 
yang akan dipelajari 
o Menyampaikan tujuan pembelajaran yang harus diberikan oleh 
guru 
Mekanisme Pelaksanaan KBM 
o Pembagian kelompok menjadi 8 kelompok @ 4 siswa 
o Penjelasan tugas kelompok tentang tugas yang diberikan oleh 
guru 
o Informasikan  pembagian waktu kegiatan 
Kegiatan Inti PEMBUKTIAN ( Menalar dan Mengkomunikasikan ) 
o Peserta didik : Mencari bukti-bukti bahwa banyak kasus 
tentang pie dough dalam bentuklaporan berbagai sumber 
o Prserta didik mempresentasikan hasil laporan 
o Peserta didik dalam kelompok mampu membuat pie dough yang 
akan dibuat dengan beberapa bahan, alat, teknik olah yang tepat 
o Peserta didik mampu menyajikan pie dough dengan menarik 
Mengasosiasi 
o Peserta didik mampu mengevaluasi saat pembuatan pie dough 
o Peserta didik masing-masing kelompok mencatat hasil evaluasi 
dari setiap kelompok 
 
 Mengkomunikasi 
o Peserta didik secara kelompok menyampaikan kesimpulan hasil 
praktek yang diperoleh  
o Peserta didik secara kelompok menyusun laporan hasil praktek 
untuk dikumpulkan 
185 
 
Kegiatan Penutup Refleksi : 
o Guru  bersama siswa memberi kesimpulan dan penegasan hasil 
diskusi dan mengevaluasi tentang pie dough 
o Peserta didik bersama guru menyimpulkan pembelajaran 
o Peserta didik melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah 
dilakukan 
o Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap kegiatan 
pembelajaran yang telah dilakukan 
o Guru memberikan apresiasi terhadap peserta didik 
Umpan Balik : 
o Menunjuk salah satu siswa memberikan tanggapan jalannya 
diskusi 
Informasi : 
o Guru memberi informasi  untuk pertemuan selanjutnya 
o Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya dan berdoa 
20 
  225 
menit 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
1. Jenis/ TeknikPenilaian 
a. Penilaian Pengetahuan:  Tes Tulis 
b. Penilaian Keterampilan: Tes Praktik 
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c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen  dan Instrumen 
a. Bentuk Instrumen: Lembar Penilaian Praktek 
 Mengevaluasi Hasil Praktik dengan menuliskan check list lembar evaluasi 
produk 
 
LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
 Satuan Pendidikan  
Kompetensi Keahlian 
:   SMK Negeri 4 Yogyakarta 
:   Patiseri 
 
Gel/Meja 
Nama Peserta 
Kelas / Nomor 
Absen 
: 
: 
: 
: 
Hari 
Tanggal 
 
: 
: 
 
No 
Komponen/Sub Komponen 
Penilaian 
Penilaian Kompetensi 
Tidak 
Ya  
75-80 81-85 86-90 
1 2 3 4 5 6 
I Persiapan Kerja     
 1.1. Bahan      
 1.2. Alat      
 1.3. Pakaian Kerja     
 Skor Komponen :  
II Proses (Sistematika dan Cara 
Kerja) 
    
 2.1. Sistematika Kerja     
 2.2. Cara Kerja     
 2.2.1. Menyiapkan dan 
bahan  
    
 2.2.2. Mengolah dengan 
teknik yang tepat 
    
 2.2.3. Menerapkan sanitasi 
dan K3 
    
 2.2.4. Menata Hidangan     
 2.2.5. Menghias / garnish     
 2.3. Menata Meja Display     
 Skor Komponen :     
III Hasil Kerja / Masakan     
 1.      
 1.1.1. Bentuk      
 1.1.2. Rupa      
 1.1.3. Tekstur      
 1.1.4. Rasa      
 1.1.5. Kreasi      
 2.      
 2.1.1. Bentuk      
 2.1.2. Rupa      
 2.1.3. Tekstur      
 2.1.4. Rasa      
 2.1.5. Kreasi      
 Skor Komponen     
IV Sikap Kerja     
 4.1. Penggunaan Alat     
 4.2. Sanitasi      
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 4.3. K3     
 Skor Komponen     
V  Waktu      
 5.1. Waktu 
menyelesaikan 
praktik 
    
 Skor Komponen     
Prosentase Bobot Komponen Penilaian 
 Persiapan  15%  Guru Mata Pelajaran  
 Proses  30%   
 
............................................... 
 
 Sikap Kerja 15%   
 Hasil  20%   
 Waktu  20%  NIP.  
      
 Skor Komponen      
 Nilai Kompetensi     
 
  
 
 
 
                                                                                            Yogyakarta,   Agustus 2016 
Mengetahui: 
Guru Mata Pelajaran Pastry Bakery 
 
 
 
 
 
 
Mahasisw PPL, 
Yuni Heruwatii, S.Pd 
NIP : 19600819 198603 1 010 
 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 
No RPP : 09 
 
Sekolah   : SMK Negeri SMK Negeri 4 Yogyakarta  
Mata pelajaran  :  Pastry Bakery 
Kelas/Semester :          XI Patiseri/Ganjil 
Alokasi Waktu  : 5 x @45 menit (225 Menit) 
 
A. Kompetensi Inti (KI) 
 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang 
dianutnya 
KI 2  : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung 
jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong 
royong, kerjasama, cinta damai, responsive dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari 
solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
berinteraksi secara efektif dengan lingkungan social 
dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai 
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3 : Memahami, menerapkan dan menganalisis 
pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam 
pengetahuan, teknologi, seni, budaya dan humaniora 
dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang 
spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4 : Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam 
ranah konkret dan ranah abstrak  terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah 
secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
    
B. Kompetensi Dasar dan Indikator 
 
Kompetensi Dasar Indikator 
3.6 Menganalisis kue dari adonan 
sugar dough 
Menjelaskan pengertian sugar dough 
 Menjelaskan fungsi sugar dough 
Menjelaskan bahan dasar sugar dough 
Menjelaskan alat-alat sugar dough 
Menjelaskan teknik sugar dough 
Menjelaskan prinsip-prinsip sugar 
dough 
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C. Materi Pembelajaran 
 
1. Pengertian  sugar dough 
2. Fungsi sugar dough 
3. Bahan dasar sugar dough 
4. Alat-alat sugar dough 
5. Teknik sugar dough  
6. Prinsip-prinsip sugar dough 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
 
Melalui pengamatan gambar dan video peserta didik diharapkan 
terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran 
dan kritik, serta dapat :  
1. Menjelaskan pengertian  sugar dough 
2. Menjelaskan fungsi sugar dough 
3. Menjelaskan bahan dasar sugar dough 
4. Menjelaskan alat-alat sugar dough 
5. Menjelaskan teknik pembuatan sugar dough 
6. Menjelaskan prinsip-prinsip sugar dough 
 
F. Kegiatan Pembelajaran 
 
Kegiatan Deskripsi kegiatan Alokasi 
waktu 
Pendahuluan  1. Mengucapkan salam dan berdoa sebelum 
membuka pelajaran 
2. Memeriksa kehadiran peserta didik 
3. Menanyakan kesiapan peserta didik 
untuk mengikuti proses pembelajaran 
4. Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan  
dengan pengetahuan yang akan dipelajari 
5. Menjelaskan tujuan pembelajaran atau 
kompetensi dasar yang akan dicapai 
6. Menyampaikan cakupan materi dan 
penjelasan uraian kegiatan sesuai silabus 
 
 
 
 
 
15 Menit 
Kegiatan inti Mengamati : 
 Video/gambar yang berkaitan dengan 
sugar dough 
 Melakukan studi pustaka untuk 
mencari informasi mengenai sugar 
dough 
 
Menanya : 
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 Mengajukan pertanyaan tentang 
metode pembuatan sugar dough 
 Mengajukan pertanyaan tentang 
kriteria hasil sugar dough 
 
Eksperimen/eksplorasi: 
 Melakukan praktek membuat sugar 
dough dengan konsistensi dan jumlah 
yang tepat sesuai standar/criteria hasil 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok untuk mengumpulkan 
data terkait dengan materi sugar dough 
 Melakukan praktek mengelompokkan 
macam macam sugar dough  dan 
mencatat ada temuan saat praktek guna 
menjawab pertanyaan. dengan 
konsistensi dan mencermati ornament 
kue yang tepat sesuai standar/criteria 
hasil 
 Eksplorasi mengenai hasil praktek 
sesuai dengan kriteria hasil 
 
Mengasosiasi 
Mengevaluasi presentasi siswa bersama 
dengan siswa lain di kelas, apakah terdapat 
kesalahan dan menyimpulkan materi dari 
presentasi yang sudah disampaikan siswa  
 
Mengkomunikasikan 
Memberikan motivasi kepada siswa untuk 
merangkum presentasi dari teman-teman 
 
 
 
 
 
190 Menit 
Penutup Refleksi : 
 Guru  bersama siswa memberi 
kesimpulan dan penegasan hasil diskusi 
dan mengevaluasi tentang sugar dough 
 Peserta didik bersama guru 
menyimpulkan pembelajaran 
 Peserta didik melakukan refleksi 
terhadap kegiatan yang sudah dilakukan 
 Pesrta didik mendapatkan penilaian 
terhadap kegiatan pembelajaran yang 
telah dilakukan 
 Guru memberikan apresiasi terhadap 
peserta didik 
Umpan Balik : 
 
 
 
 
 
 
 
20 menit 
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 Menunjuk salah satu siswa memberikan 
tanggapan jalannya diskusi 
Informasi : 
 Guru memberi informasi  untuk 
pertemuan selanjutnya 
 Guru memberikan tugas untuk materi 
berikutnya dan berdoa 
  225 menit 
 
 
G. Teknik penilaian 
 
1. Observasi  : Pengamatan sikap  selama pembelajaran  
berlangsung 
2. Tes 
Pengetahuan 
: Tes tertulis  
3. Jurnal : Catatan perkembangan pengetahuan, 
keterampilan selama pembelajaran 
 
H. Media/alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
 
1. Media  : Hand out, Power Point, Buku, internet. 
2. Alat / Bahan : Laptop, LCD Proyektor 
3. Sumber Belajar :  
 a. Anni Faridah,dkk.2008.Patiseri Jilid 2.Direktorat Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan.Direktorat Jenderal Manajemen 
Pendidikan Dasar dan Menengah 
b. Wiley John.2011. Study Guide To Accompany. The 
Professional Chef. The Culinary Institute of America. USA 
c. Rifgwell Jenny.2008. The Food Book.Pearson Education 
Limited 
 
Lampiran-lampiran: 
1. Materi Pembelajaran Pertemuan 5 
2. Instrumen Penilaian Pertemuan 5 
 
 
H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
 
1. Jenis/ Teknik Penilaian 
a. Penilaian Pengetahuan :  Tes Tulis  
b. Penilaian Keterampilan : Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
 
 
2. Bentuk Instrumen dan Instrumen 
 
a. Bentuk Instrumen: Tes Tulis (pilihan ganda) 
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1. Sugar dough adalah . . . 
a. produk yang memiliki kandungan lemak yang tinggi dan sel crumb 
pendek 
b. produk yang memiliki kandungan lemak yang tinggi dan sel crumb 
panjang 
c. produk yang memiliki kandungan lemak yang rendah dan sel crumb 
pendek 
d. produk yang memiliki kandungan lemak yang trendah dan sel crumb 
panjang 
 
2. Sugar dough merupakan adonan manis yang tidak mengembang / swell karena 
. . . 
a. Tidak menggunakan bahan pengembang seperti baking powder 
b. Tidak memiliki kandungan air yang cukup  
c. Tidak diaduk dengan teknik creaming 
d. Memiliki tekstur yang renyah 
 
3. Berikut merupakan ciri-ciri sugar dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Dapat digunakan untuk alas kue 
c. Rasa adonan gurih 
d. Adonan yang telah dibakar harus renyah / krispi 
 
4. Berikut merupakan fungsi  sugar dough, kecuali . . . 
a. Untuk membuat tarlet 
b. Untuk alas cake 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering  
d. Untuk bermacam-macam rasa manis dan gurih. 
 
5. Fungsi lemak dalam adonan sugar dough yaitu  kecuali . . . 
a. Memberikan aroma dan rasa yang enak 
b. Merenyahkan adonan 
c. Menghancurkan gula 
d. Mengurangi potensi terigu membentuk jaringan gluten 
 
6. Fungsi telur dalam adonan sugar dough yaitu  . . . 
a. Menghancurkan gula 
b. Menambah nilai gizi 
c. Merenyahkan dan sebagai cairan untuk menyatukan semua bahan 
d. Mengurangi potensi terigu membentuk jaringan gluten 
 
7. Berikut merupakan teknik pembuatan adonan sugar dough kecuali . . . 
a. Rub in method 
b. Flour batter method 
c. Creaming method 
d. Sponge dough method 
8. Pada creaming method bahan yang dikocok pertama yaitu . . . 
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a. Lemak dan tepung 
b. Lemak dan gula 
c. Telur dan gula 
d. Lemak dan telur 
 
9. Pada teknik flour batter method bahan yang dikocok sampai lebut dan creamy 
yaitu . .  
a. Lemak dan tepung 
b. Lemak dan gula 
c. Telur dan gula 
d. Lemak dan telur 
 
10. Pada rub in method tepung yang sudah diayak dicampur dengan lemak hingga 
. . . 
a. Adonan menyerupai pasir 
b. Adonan menggumpal 
c. Adonan berubah warna menjadi putih pucat 
d. Adonan mengental 
 
Soal uraian. 
1. Jelaskan cara mencetak adonan sugar dough! (20) 
2. Sebutkan langkah-langkah pengolahan sugar dough! (20) 
3. Sebutkan 5 kriteria sugar dough yang baik! (20) 
4. Sebutkan 10 alat yang digunakan dalam pengolahan sugar dough!  
(20) 
5. Sebutkan prinsip-prinsip dasar dalam pengolahan sugar dough! (20) 
 
b. Instrumen penilaian 
  
No Kunci Jawaban Skor 
1 A 1 
2 B 1 
3 C 1 
4 D 1 
5 C 1 
6 B 1 
7 D 1 
8 B 1 
9 A 1 
10 A 1 
Skor Maksimal  10 
 
No . Kunci Jawaban Skor 
1 1. Tipiskan adonan kemudian gulung adonan dengan rolling pin 
2. Letakkan rolling pin pada tepi loyang kemudian secara perlahan 
lepaskan adonan hingga seluruh permukaan loyang tertutupi 
adonan 
20 
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3. Tekan-tekan adonan hingga melekat rata pada Loyang 
4. Tusuk-tusuk seluruh permukaan adonan yang melekat pada dasar 
loyang agar adonan tidak menggelembung pada saat proses 
pemasakan 
2 1. Kocok mentega/margarine dan gula halus sampai putih dan 
creamy 
2. Tambahkan telur satu persatu dan selang seling dengan tepung 
3. Tambahkan vanili kemudian aduk 
4. Tutup dan bungkus menggunakan plastik dan masukkan kedalam 
lemari pendingin sebelum digunakan 
5. Adonan dibungkus pake plastik, simpan di lemari pendingin 15 
menit, memudahkan saat penggilingan dan pembentukan 
20 
3 1. Warna sugar dough setelah dimasak / dibakar berwarna kuning 
kecoklatan. 
2. Warna bagian dalam kue kuning dan matang 
3. Tekstur padat, renyah, ringan, rapuh,crispy tidak boleh keras 
4. Bentuk kue sesuai dengan jenisnya 
5. Rasa kue manis dan isi manis 
6. Buah-buahan yg digunakan disusun dgn rapi dan menarik 
7. Setelah diberi isian kemudian dioles dengan bahan pengkilap 
supaya menarik 
8. Short consistency, kue tidak keras saat dimakan contoh pada 
dasar tart atau tartlet 
9. Cita rasa yang baik 
10. Dapat disimpan lama dalam keadaan segar 
11. Produk stabil, contoh sebagai dasar tart 
12. Memiliki karakteristik tidak mudah basah dan bocor rendah 
20 
4  Cetakan flan 
 Dough cutter 
 Cetakan tarlet 
 Roll pin 
 Brush 
 Flour sieve 
 Spatula 
 Measuring 
 Bowl  
 Palet 
 Bread knife 
 Baking sheet 
 Chopping knife 
 Mixer 
 Oven 
 Scale  
 Docker roller 
 
20 
5 1. Pengocokan lemak dan gula tepung sampai putih 
2. Adonan ditutup kain atau plastik, simpan di lemari pendingin 
selama kurang lebih 15 menit sebelum digunakan, tujuannya 
untuk memudahkan menggiling dan membentuk 
3. Adonan yang akan digunakan sebaiknya digiling di atas kain yang 
telah ditaburi tepung sawur untuk menghindari adonan menjadi 
keras 
4. Jangan menggunakan tepung sawur berlebihhan ketika 
menggiling karena adonan dapat menjadi keras. 
20 
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5. Sugar dough yang telah digiling dan dicetak dalam cetakan 
sebelum dibakar, tusuk-tusuk bagian dasar dengan garpu untuk 
mengeluarkan udara yang terdapat dibawah adonan.  
Sugar dough yang digunakan untuk tartelette sebelum dibakar, diisi 
dengan bahan pemberat seperti kacang merah, agar dasar kue tetap 
rata 
 
 
 
 
 
 
Yogyakarta, 31 Agustus 2016 
 
Mengetahui, 
 
Guru Pembimbing Mahasiswa PPL 
  
 
 
 
 
 
Yuni Heruwati, S.Pd. 
NIP. 19650616 199601 2 001 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Skor yang diperoleh 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
× 100  
Rencana Pelaksanaan Pembelajaran Sekolah Menengah Kejuruan Negeri 4  
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
( RPP PRATEK ) 
No.10 
 
Nama Sekolah   :  SMK Negeri 4 Yogyakarta 
Program Keahlian   :  Patiseri 
Mata Pelajaran   :  Pastry dan Bakery 
Kelas / Semester   :  XI / Genap 
Materi Pokok   :  3.6  Menganalisis kue dari adonan sugar dough 
      4.6 Membuat kue dari adonan sugar dough 
Pertemuan   :  1 x pertemuan 
Alokasi Waktu   :  5 x @ 45 menit  ( 225 menit ) 
 
A. Kompetensi Inti 
KI 3 Memahami menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, 
kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah. 
KI 4 Mengolah,menyaji dan menciptadalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 
langsung. 
 
B. Kompetensi Dasar  
 
4.6 Membuat kue dari adonan sugar dough  
C. Indikator  
 
3.6.1. Menjelaskan Pengertian sugar dough 
3.6.2. Menjelaskan fungsi sugar dough 
3.6.3. Menjelaskan bahan dasar sugar dough 
3.6.4. Menjelaskan alat-alat sugar dough 
3.6.5. Menjelaskan tehnik sugar dough 
3.6.6. Menjelaskan prinsip-prinsip sugar dough  
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D. Tujuan Pembelajaran 
 
Melalui pengamatan gambar dan kegiatan diskusi kelompok peserta didik 
diharapkan terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan bertanggung jawab 
dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, memberi saran dan kritik, 
serta dapat : 
1. Mempraktikkan cara membuat macam-macam kue dari adonan sugar 
dough 
2. Mempraktikkan macam-macam  penyiapan aneka sugar dough 
3. Mempraktikkan cara membuat sugar dough dengan benar 
4. Mempraktikkan cara membuat sugardough dengan kriteria yang benar 
5. Mempraktikkan penyimpanan kue dari adonan sugar dough 
 
E. Materi Pembelajaran 
 
1. Mempraktikkan cara membuat macam-macam kue dari adonan sugar 
dough 
2. Mempraktikkan macam-macam  penyiapan aneka sugar dough 
3. Mempraktikkan cara membuat sugar dough dengan benar 
4. Mempraktikkan cara membuat sugardough dengan kriteria yang benar 
5. Mempraktikkan penyimpanan kue dari adonan sugar dough 
 
F. Metode Pembelajaran 
 
1. Pendekatan Scientific (Ilmiah) 
2. Model : Problem  based learning dan Discovery Learning 
3. Metode: Diskusi, presentasi, dan unjuk kerja 
 
G. Media dan Alat/Bahan  
 
1. Media                   : Handout, jobsheet. 
2. Alat/Bahan      : Alat dan Bahan Praktek 
 
H. SumberBelajar     :  
 
a. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 3. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
b. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 2. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
c. Anni Faridah,dkk.2008. Patiseri Jilid 1. Direktorat Pembinaan Sekolah 
Menengah Kejuruan. Direktorat Jenderal Manajemen Pendidikan Dasar 
dan Menengah. 
 
  
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA F/751/WKS 
K/05 
 
  
 
 
I. Langkah-langkah Pembelajaran 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan Orientasi : 
o Mengucapkan salam dan berdoa sebelum membuka pelajaran 
o Memeriksa kehadiran peserta didik, kebersihan siswa 
o Menanyakan kesiapan  peserta didik untuk mengikuti praktik 
Appersepsi : 
o Mengajukan pertanyaan yang mengaitkan dengan pengetahuan 
yang akan dipelajari 
o Menyampaikan tujuan pembelajaran yang harus diberikan oleh 
guru 
Mekanisme Pelaksanaan KBM 
o Pembagian kelompok menjadi 8 kelompok @ 4 siswa 
o Penjelasan tugas kelompok tentang tugas yang diberikan oleh 
guru 
o Informasikan  pembagian waktu kegiatan 
20 
Kegiatan Inti PEMBUKTIAN ( Menalar dan Mengkomunikasikan ) 
o Peserta didik : Mencari bukti-bukti bahwa banyak kasus 
tentang sugar dough dalam bentuklaporan berbagai sumber 
o Perserta didik mempresentasikan hasil laporan 
o Peserta didik dalam kelompok mampu membuat sugar dough 
yang akan dibuat dengan beberapa bahan, alat, teknik olah yang 
tepat 
o Peserta didik mampu menyajikan sugar dough dengan menarik 
Mengasosiasi 
o Peserta didik mampu mengevaluasi saat pembuatan sugar dough 
o Peserta didik masing-masing kelompok mencatat hasil evaluasi 
dari setiap kelompok 
 
 Mengkomunikasi 
o Peserta didik secara kelompok menyampaikan kesimpulan hasil 
praktek yang diperoleh  
o Peserta didik secara kelompok menyusun laporan hasil praktek 
untuk dikumpulkan 
185 
 
Kegiatan Penutup Refleksi : 
o Guru  bersama siswa memberi kesimpulan dan penegasan hasil 
diskusi dan mengevaluasi tentang sugar dough 
o Peserta didik bersama guru menyimpulkan pembelajaran 
o Peserta didik melakukan refleksi terhadap kegiatan yang sudah 
dilakukan 
o Pesrta didik mendapatkan penilaian terhadap kegiatan 
pembelajaran yang telah dilakukan 
o Guru memberikan apresiasi terhadap peserta didik 
Umpan Balik : 
o Menunjuk salah satu siswa memberikan tanggapan jalannya 
diskusi 
Informasi : 
o Guru memberi informasi  untuk pertemuan selanjutnya 
o Guru memberikan tugas untuk materi berikutnya dan berdoa 
20 
  225 
menit 
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H. Penilaian Proses dan Hasil Belajar 
 
1. Jenis/ TeknikPenilaian 
a. Penilaian Pengetahuan:  Tes Tulis 
b. Penilaian Keterampilan: Tes Praktik 
c. Penilaian Sikap             : Observasi 
 
2. Bentuk Instrumen  dan Instrumen 
a. Bentuk Instrumen: Lembar Penilaian Praktek 
 
LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
 Satuan Pendidikan  
Kompetensi Keahlian 
:   SMK Negeri 4 Yogyakarta 
:   Patiseri 
 
Gel/Meja 
Nama Peserta 
Kelas / Nomor 
Absen 
: 
: 
: 
: 
Hari 
Tanggal 
 
: 
: 
 
No 
Komponen/Sub Komponen 
Penilaian 
Penilaian Kompetensi 
Tidak 
Ya  
75-80 81-85 86-90 
1 2 3 4 5 6 
I Persiapan Kerja     
 1.1. Bahan      
 1.2. Alat      
 1.3. Pakaian Kerja     
 Skor Komponen :  
II Proses (Sistematika dan Cara 
Kerja) 
    
 2.1. Sistematika Kerja     
 2.2. Cara Kerja     
 2.2.1. Menyiapkan dan 
bahan  
    
 2.2.2. Mengolah dengan 
teknik yang tepat 
    
 2.2.3. Menerapkan sanitasi 
dan K3 
    
 2.2.4. Menata Hidangan     
 2.2.5. Menghias / garnish     
 2.3. Menata Meja Display     
 Skor Komponen :     
III Hasil Kerja / Masakan     
 1.      
 1.1.1. Bentuk      
 1.1.2. Rupa      
 1.1.3. Tekstur      
 1.1.4. Rasa      
 1.1.5. Kreasi      
 2.      
 2.1.1. Bentuk      
 2.1.2. Rupa      
 2.1.3. Tekstur      
 2.1.4. Rasa      
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 2.1.5. Kreasi      
 Skor Komponen     
IV Sikap Kerja     
 4.1. Penggunaan Alat     
 4.2. Sanitasi      
 4.3. K3     
 Skor Komponen     
V  Waktu      
 5.1. Waktu 
menyelesaikan 
praktik 
    
 Skor Komponen     
Prosentase Bobot Komponen Penilaian 
 Persiapan  15%  Guru Mata Pelajaran  
 Proses  30%   
 
............................................... 
 
 Sikap Kerja 15%   
 Hasil  20%   
 Waktu  20%  NIP.  
      
 Skor Komponen      
 Nilai Kompetensi     
 
Yogyakarta,   September 2016 
Mengetahui: 
Guru Mata Pelajaran Pastry Bakery 
 
 
 
 
 
 
Mahasisw PPL, 
Yuni Heruwatii, S.Pd 
NIP : 19600819 198603 1 010 
Mentari Angeline Tri Setiana 
NIM. 13511241042 
 
Oleh :
Mentari Angeline Tri Setiana
Bahan Pengisi/FIlling
Bahan pengisi merupakan bahan tambahan yang digunakan untuk mengisi bagian
dalam kue atau roti untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah
selera.
Fungsi
• menambah cita rasa dan aroma kue
• menambah variasi kue
• memberikan karakteristik yang berbeda pada kue
• meningkatkan harga jual kue
• menambah daya tarik konsumen
Pastry Cream Diplomat Cream Fruit Filling Chanthily 
Mousseline Italian Butter Cream Chocolate Ganache Fudge 
Susu,gula,garam
Tepung maizena,susu,kuning telur







Macam-macam Bahan Pengisi
• Berdasarkan rasa :
Manis Gurih
Bahan Pengisi Manis 
• Pastry cream • Butter cream• Selai 
• Whipped cream• Ganache • Vla


Bahan Pengisi Gurih 
• Sosis• Ragout • Abon
Macam-macam Bahan Pengisi
Berdasarkan tekstur :
• Cair • Semi liquid
• Padat 
Semi Liquid
Padat 
Penyimpanan Bahan Pengisi
• Simpan menggunakan wadah yang ditutup rapat
• Simpan ditempat yang sejuk
• Jika bahan tidak dipakai semua maka wadah segera ditutup kembali
• Jangan menyimpan isian dicampur dengan bahan yang berbau tajam
Alat Yang digunakan


Oleh : Mentari Angeline Tri Setiana

••
•
•
Macam-macam Bahan Penutup
Dapat dimakan / edible Tidak dapat dimakan
Bahan Penutup yang Dapat Dimakan / Edible
• Butter cream
• Icing dan glaze
• Gum paste
• Marzipan
• Ganache 
Butter cream
Buttercream adalah jenis krim yang bahan 
utamanya terdiri atas mentega dan gula.
Alat yang digunakan dalam membuat hiasan kue 
menggunakan buttercream adalah spatula, 
kantong dekorasi, dan aneka spuit.
Icing dan glazes adalah penutup kue dengan bahan dasar tepung gula, air 
dan putih telur yang dapat diberi rasa atau warna sesuai kebutuhan
Sebagai hiasan/dekorasi pada kue kering/tart
Sebagai permen
Bahan utama dalam pembuatan royal icing adalah putih telur dan gula halus, 
sedangkan bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan icing adalah 
cream of tar-tar/cuka
Cream of tar-tar disini berfungsi untuk mengikat cairan yang ada pada putih 
telur agar menyatu dengan baik bersama komponen lain dalam putih telur 
dan gula. 
Fondant hampir seperti royal icing hanya lebih halus dan mengkilat.
Biasanya fondant dipakai oleh industri kue untuk menutup kue-kue kecil atau
besar. Fondant dapat dibuat dalam jumlah banyak dan mampu bertahan
beberapa bulan bila disimpan di dalam tempat hampa udara.
Jenis fondant yang paling praktis adalah rolled fondant. Penggunaannya tidak
perlu dipanaskan, cukup ditipiskan kemudian dibentuk sesuai dengan yang
dikehendaki.
Glazes akan memberikan hasil olahan yang mengkilap/ transparan pada 
permukaan kue
Ada 3 macam :
Water glaze
Fruit glaze
Chocolate glazed
Water glaze diaplikasikan dalam keadaan masih hangat supaya mudah 
dituangkan di atas permukaan ataupun bagian sisi kue-kue besar atau kue-kue 
kecil supaya mendapatkan permukaan yang halus dan mengkilap.
Buah-buahan direbus dalam syrup dengan api kecil hingga lunak selama ± 10 menit. Angkat 
buah-buahan dari syrup dan dinginkan sebelum digunakan untuk hiasan kue. Syrup 
kemudian dipanaskan kembali, bila perlu ditambahkan selai untuk menambah warna dan 
aroma. Angkat dan biarkan sampai hangathangat kuku lalu disaring
Chocolate glaze dapat dibuat dengan mencampurkan 
air, gula, dan cokelat blok.
• Gum-Paste atau disebut juga “pastillage” dipakai untuk membuat hiasan atau
model display berupa miniatur gedung, ornamen kue pengantin, binatang, juga
bisa untuk membuat berbagai macam bunga.
• Bahan-bahan : gelatine, putih telur, cuka atau lime juice, tepung maizena dan
gula halus
••
•
Ganache yaitu campuran krim dengan coklat batang dengan perbandingan 1 : 1. 
Ganache dapat digunakan sebagai pelapis, juga dapat digunakan sebagai penghias kue. 
Kualitas cokelat yang bagus akan membuat ganache lebih berkilat
••
•
• Tema
• Pusat perhatian
• Serasi
• Seimbang
• Tepat

Butter cream bersifat mudah mencair jika dibiarkan di suhu ruang terlalu lama,
butter cream harus disimpan di dalam almari pendingin agar tidak mudah
meleleh.
Sifatnya yang lembab menjadikan kue tahan lama, dan ornamen icing sugar 
dapat dikeringan dan disimpan dalam jangka waktu lama.
Fondant berbentuk padat/keras. Sebelum dipakai, fondant harus direndam dulu di
dalam air untuk selanjutnya dipanaskan dengan cara di tim sampai cair. Setelah
mencair fondant harus langsung disiramkan di atas kue. Fondant akan mengeras
kembali setelah dingin.
Glazes 
Hampir sama seperti icing bersifat mengkilap/transparan
Apabila membentuk atau membuat hiasan dari marzipan, sisa marzipan harus selalu 
ditutup ataupun dibungkus dengan plastik agar tidak mengulit atau mengeras.

Oleh :
Mentari Angeline Tri Setiana
••
•
••
•
•
Macam-macam 
Ornament Kue
Edible/dapat 
dimakan
Buttercream
Icing/glzes
Gumpaste
Marzipan
Edible image 
Edible flower
Coklat modelling
Tidak dapat dimakan
Lilin
Balon
Pita
Boneka plastik
dll



••

Jenis-jenis coklat 
• Cocoa
• Couverture
• Baker’s
• Compound
• Plain chocolate
• Milk chocolate
• White chocolate
• Minuman coklat
••

••
•

Coklat compound dapat berfungsi ganda,
dapat dipergunakan sebagai pengganti
couverture dan baker’s chocolate selain itu
juga berfungsi sebagai bahan pencelup dan
membentuk dan menutup berbagai jenis
kue

••
••


••
•
•
•
Alat-alat yang Digunakan
Tekstur Silikon Mat
Untuk membentuk motif pada fondant, coklat modeling, 
gumpaste
Spatula bersiku 
Cutter embosser 
Cetakan bunga atau daun
Cetakan silikon 
Ring cutter 
Alat Penggilas 
Untuk menggilas fondant, gumpaste
Pastry Icing Pipping Bag Pastry Wheel
Macam-macam Chocolate Decoration / 
Garnish Chocolate
• Chocolate pipping bag
• Chocolate potong dan cetak / chocolate Cut-outs
• Chocolate daun bunga / chocolate petal
• Chocolate daun dengan cetakan daun asli
• Chocolate serut/keruk/ chocolate curl
• Chocolate cerutu/gulung/chocolate cigarette
• Chocolate renda / chocolate lace
• Chocolate shaving
• Chocolate spiral
Ornament dengan Pipping bag
Dapat memakai coklat Compound maupun
Couverture, bila menggunakan Couverture dengan
ornamen yang lebih kuat dan besar yang dapat
ditambahkan sedikit glycerine atau stock syrup
kedalamnya membuat coklat menjadi lebih kental
Chocolate Cutout
Alat pemotong sebelum digunakan sebaiknya
dipanaskan dahulu dengan air panas lalu dilap kering
kembali untuk mempermudah pemotongan dan rapi.
Coklat yang telah ditemper biarkan agak mengental.Celupkan
ujung palette knife ke coklat tersebut keatas kertas roti
dengan sedikit memberi tekanan sehingga akan didapatkan
bentuk menyerupai daun bunga
Chocolate Leaves
• Pilih bentuk dan ukuran daun yang diinginkan, 
bersihkan dengan air, kemudian dikeringkan 
kembali.
• Oles bagian belakang daun dengan minyak sayur 
memakai kapas.
• Tutup bagian belakang daun dengan coklat 
menggunakan kuas.
• Masukkan dalam refrigerator sampai beku, 
setelah beku coklat dengan mudah dapat 
dipisahkan dari daun.
••






PIE
Oleh:
Mentari Angeline Tri Setiana

Sweet pastry (manis)
Sugar dough termasuk kelompok sweet pastry karena adonan manis.
Unsweetened pastry (gurih)
Pie dough yang termasuk dalam kelompok unsweetened pastry karena 
adonannya gurih.
• Yang membedakan hanyalah dari penggunaan gula


Pengertian PIE
Pie adalah salah satu produk pastry sederhana yang dibuat dari : Tepung, Lemak, Air,
dan Garam. Pada proses pembuatan pie, kesuksesan dan kegagalan bergantung pada
bagaimana tepun dan lemak tercampur dan pembentukan gluten pada campuran air
dan tepung. Kunci dari pembuatan adonan pie adalah teknik yang benar dan mengerti
bagaimana tepung, lemak, garam dan air bekerja.
Bahan :
• Tepung
• Shortening
• Air
• Garam 
Tepung 
Tepung terigu protein lemah, karena tidak memerlukan gluten yang 
tinggi
Fungsi tepung terigu dalam pembuatan kue adalah sebagai bahan
pokok dan sebagai dan pengikat bahan lainya.
Lemak 
Fungsi lemak : 
Membuat tekstur kue lebih lembut
Memberi warna
Memberikan aroma 
Merenyahkan adonan
Cairan 
Garam 
Fungsi utama garam adalah memberikan rasa pada adonan Pie. Selain itu, 
garam juga memiliki efek pada gluten yang terkandung di dalam tepung.
Suhu 
Adonan pie harus tetap dingin, sekitar 60 ° F (15 ° C), selama proses 
pencampuran dan makeup, karena dua alasan: 
• Shortening memiliki konsistensi terbaik pada kondisi dingin. Jika suhu
terlalu tinggi, shortening akan menyatu terlalu cepat dengan tepung. 
Namun jika terlalu dingin, maka adonan menjadi keras dan susah
dibentuk.
• Gluten berkembang lebih lambat pada suhu dingin dari pada suhu
hangat.
Jenis Adonan PIE
1. Flaky Pie Dough 2. Mealy Pie Dough
Flaky
Untuk adonan Flaky, pencampuran shortening dan tepung tidak sampai halus dan
tercampur rata, melainkan hanya dicampur hingga adonan berbentuk remah-
remah seukuran kacang kenari. Ketika air ditambahkan, tepung menyerap banyak
air dan membentuk gluten. Setelah adonan di-roll maka butiran lemak yang
berukuran besar dapat membentuk lapisan pada adonan Pie.
Mealy
Jenis adonan ini memiliki tekstur yang lebih halus karena pencampuran antara 
shortening dan tepung yang lebih merata. Hasil yang didapatkan dari jenis adonan 
ini adalah remah yang lebih empuk karena hanya sedikit gluten yang terbentuk. 
Membutuhkan lebih sedikit air karena tepung telah tercampur rata dengan 
shortening. Adonan yang telah matang tidak banyak menyerap kelembapan yang 
menyebabkan hilangnya kerenyahan Pie. 
Mealy Pie dough cocok digunakan pada dasar adonan pie, terutama untuk Pie Buah
dan Pie yang berisi custard karena tidak banyak menyerap air. Sedangkan Flaky Pie 
dough baik digunakan untuk penutup atas sebuah pie atau Prebaked Pie Shell.


••
••
•
•
•







Sugar Dough
PENGERTIAN 
Sugar dough merupakan produk short paste
yaitu adonan manis (sweet pastry) yang
menggunakan kandungan lemak tinggi,
memiliki sel crumb yang pendek, tidak
mengembang(swell) karena tidak memiliki
kandungan air yang cukup untuk
pengembangan gluten dan memiliki tekstur
renyah dan mudah pecah
Ciri-ciri
1. Rasa adonan manis
2. Adonan yang telah dibakar harus crispy 
3. Diisi dengan bahan yang rasanya manis
4. Penggunaan lanjutan untuk tartelette, pembuatan kue kering dan
alas kue
Fungsi 
• Sebagai dessert dapat dibuat tarlette divariasikan dengan berbagai 
isian seperti pastry cream, fresh fruits, buah kaleng 
• Cookies(kue kering )
• Alas kue
Bahan-bahan
• Tepung
Terigu ( medium / low flour )terigu lemah,krn tdk memerlukan gluten yg 
tinggi
• Lemak
Memberikan aroma dan rasa yang enak 
Merenyahkan adonan
Mengurangi potensi terigu membentuk jaringan gluten
• Telur
Menghancurkan gula, 
Memberi rasa
Menambah nilai gizi 
Merenyahkan  dan sebagai cairan untuk menyatukan semua bahan.
• Gula
Gula yang digunakan adalah gula halus tujuannya supaya gula cepat larut 
pada waktu mengocoknya dengan lemak
• Vanili
Untuk memberi aroma
Alat-alat yang Digunakan
Mixer Ayakan tepung Rolling pin
Cetakan Sugar Dough
Cetakan flan Cetakan tarlet
Kuas Gelas ukur spatula
Prinsip Dasar Pengolaha Sugar Dough 
1. Pengocokan lemak dan gula tepung sampai putih
2. Adonan ditutup kain atau plastik, simpan di lemari pendingin selama kurang
lebih 15 menit sebelum digunakan, tujuannya untuk memudahkan menggiling
dan membentuk
3. Adonan yang akan digunakan sebaiknya digiling di atas kain yang telah ditaburi
tepung sawur untuk menghindari adonan menjadi keras
4. Jangan menggunakan tepung sawur berlebihhan ketika menggiling karena
adonan dapat menjadi keras.
5. Sugar dough yang telah digiling dan dicetak dalam cetakan sebelum dibakar,
tusuk-tusuk bagian dasar dengan garpu untuk mengeluarkan udara yang
terdapat dibawah adonan.
6. Sugar dough yang digunakan untuk tartelette sebelum dibakar, diisi dengan
bahan pemberat seperti kacang merah, agar dasar kue tetap rata.
Teknik Pembuatan Adonan Sugar Dough
• Rub In Method
• Flour Batter Method
• Creaming Method
Rub-in method
• Tepung diayak
• Campur dengan lemak, aduk pelan-pelan sampai adonan menyerupai
pasir, 
• Tambahkan bahan cair (gula, telur), aduk sampai rata.
• Selanjutnya simpan dalam refreegrator.
Flour batter method
• Kocok lemak dan sebagian tepung sampai lembut dan creamy
• Gula dilarutkan dalam bahan cair kemudian campur dengan adonan lemak
dan tepung yang sudah dikocok
• Tambahkan sisa tepung tadi untuk membuat adonan yang seimbang dan 
mudah dibentuk
Creaming method
• Lemak dan gula di kocok bersama-sama, kemudian tambahkan telur,
• Kemudian baru ditambahkan tepung, pada saat pemasukan tepung
diaduk pelan-pelan supaya adonan tidak kenyal
• Selanjutnya simpan dalam refreegrator sebelum digunakan
Cara Mencetak Adonan
• Tipiskan adonan kemudian gulung adonan dengan rolling pin
• Letakkan rolling pin pada tepi loyang kemudian secara perlahan
lepaskan adonan hingga seluruh permukaan loyang tertutupi adonan
• Tekan-tekan adonan hingga melekat rata pada loyang
• Tusuk-tusuk seluruh permukaan adonan yang melekat pada dasar
loyang agar adonan tidak menggelembung pada saat proses 
pemasakan
Pembakaran 
Sebelum pembakaran oven terlebih dahulu dipanaskan, kemudian baru 
dimasukkan kedalam oven. Suhu berkisar 150-160oC . Waktu 
pembakaran kurang lebih 30 menit Jangan terlalu lama karena bisa 
menyebabkan adonan menjadi keras. Pengisian atau pemberian toping 
setelah matang /dibakar
Kriteria sugar Dough 
• Warna sugar dough setelah dimasak / dibakar berwarna kuning kecoklatan.
• Warna bagian dalam kue kuning dan matang
• Tekstur padat, renyah, ringan, rapuh,crispy tdk boleh keras
• Bentuk kue sesuai dengan jenisnya
• Rasa kue manis dan isi manis
• Buah-buahan yg digunakan disusun dgn rapi dan menarik
• Setelah diberi isian kemudian dioles dgn bhn pengkilap biar menarik
• Short consistency, kue tidak keras saat dimakan contoh pada dasar tart atau tartlet
• Cita rasa yang baik
• Dapat disimpan lama dalam keadaan segar
• Produk stabil, contoh sebagai dasar tart
• Memiliki karakteristik tidak mudah basah dan bocor rendah
Banana Pie Brownies Pie
Kismis PIe Strawberry Pie
Apple Pie Choco Peanut Pie
Pumkin Pie Fruit Pie
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1. Bahan pengisi kue adalah : 
a. bahan makanan yang digunakan untuk menghias bagian dalam kue atau roti 
untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera. 
b. bahan makanan yang digunakan untuk mengisi bagian dalam kue atau roti 
untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera 
c. bahan makanan yang digunakan untuk menghias bagian atas kue atau roti 
untuk menambah cita rasa, agar lebih menarik dan menggugah selera 
d. bahan makanan yang digunakan untuk mengisi bagian kue atau roti yang 
kosong  
 
2. Fungsi bahan pengisi kue adalah 
a. Mempercantik kue 
b. Mengurangi harga jual 
c. Menambah cita rasa 
d. Menambah bahan pembuat kue 
 
3. Adonan yang terbuat dari campuran susu, krim, kuning telur, gula dan vanilla, 
dengan tekstur kental dan lembut disebut : 
a. Vla 
b. Pastry cream 
c. Selai  
d. Whipped cream 
 
4. Suatu produk yang kental atau semi padat, terdiri dari 45% buah dan sisanya 
adalah gula diebut : 
a. Vla 
b. Pastry cream 
c. Selai  
d. Whipped cream 
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5. Coklat ganache adalah salah satu bahan pengisi manis yang terbuat dari  
a. Coklat batang dan mentega 
b. Coklat batang dan susu 
c. Coklat batang dan krim 
d. Coklat batang dan air 
 
6. Di bawah ini adalah macam-macam isian manis yaitu . . . 
a. Meses,coklat ganache,sosis 
b. Vla, buah-buahan, kismis 
c. Selai kacang,butter cream,smoked beef 
d. Susu,meses,roughut 
 
7. Dalam pembuatan pastry cream/ vla, susu yang sudah dipanaskan dimasukkan 
sebagian ke dalam campuran kuning telur supaya . . . 
a. Telur tidak menggumpal 
b. Telur tidak matang 
c. Telur matang sempurna 
d. Telur pecah 
 
8. Istilah stiff peak dalam pembuatan cream chantilly artinya . . . 
a. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim berbentuk segitiga dan tidak 
menetes 
b. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim tidak menempel di jari 
c. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim menetes 
d. Saat krim disentuh dengan ujung jari, krim berbentuk kerucut dan tidak 
menetes 
 
9. Untuk pie jenis Quiche Lorainne memiliki isian/filling dengan rasa . . . 
a. Manis 
b. Gurih 
c. Asam 
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d. Rasa buah 
 
10. Isian/filling yang memiliki rasa gurih antara lain di bawah ini, kecuali . . . 
a. Sosis 
b. Smoked beef 
c. Selai stroberi 
d. Roughut 
 
11. Cara menyimpan selai yang baik yaitu, kecuali . . . 
a. Disimpan dalam wadah yang tertutup rapat 
b. Disimpan dalam kulkas 
c. Disimpan di suhu ruang 
d. Disimpan dalam wadah terbuka 
 
12. Untuk menambahkan warna pada pembuatan butter cream sebaiknya 
a. Menggunakan pewarna makanan, setetes demi setetes 
b. Menggunakan pewarna tekstil , setetes demi setetes 
c. Menggunakan pewarna makanan, satu sendok makan 
d. Menggunakan pewarna makanan, satu sendok the 
 
13. Teknik dalam membuat krim antara lain : 
a. Dimasak dan dipanggang 
b. Direbus dan digoreng 
c. Diaduk dan dikocok 
d. Diaduk saja 
 
14. Untuk mendapatkan hasil butter cream yang baik untuk filling, kita 
menggunakan . . . 
a. Salted butter 
b. Margarine 
c. Olive oil 
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d. Unsalted butter 
 
15. Cara menyimpan sisa butter cream yang baik yaitu . . . 
a. Dimasukkan dalam plastik segitiga dan diletakkan di dalam lemari 
b. Dimasukkan dalam plastik segitiga dan diletakkan di dalam kulkas 
c. Dimasukkan dalam botol dan diletakkan di dapur 
d. Dimasukkan dalam mangkok dan ditutup plastic 
 
16. Cara menyimpan vla yang baik setelah vla matang yaitu . . . 
a. Dibiarkan dingin pada suhu ruang terlebih dahulu 
b. Disimpan selagi panas 
c. Dibiarkan hangat terlebih dahulu 
d. Langsung didinginkan dalam kulkas 
 
17. Butter cream adalah salah satu macam bahan pengisi yang memiliki tekstur . . . 
a. Cair  
b. Padat  
c. Liquid  
d. Semi liquid 
 
18. Vla harus disimpan dengan baik, seluruh permukaannya harus ditutup rapat 
supaya tidak terkena udara, alasannya . . . 
a. Permukaan vla tidak menjadi kering 
b. Permukaan fla tidak menjadi keras 
c. Permukaan vla tercemar bakteri 
d. Semua benar 
 
19. Masa penyimpanan selai di dalam kulkas yaitu 
a. 1-2 bulan 
b. 2-3 bulan 
c. 3-6 bulan 
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d. 6-12 bulan 
 
20. Rougut adalah salah satu contoh bahan pengisi yang memiliki rasa gurih. Dalam 
pembuatannya adonan dikentalkan dengan . . . 
a. Tepung terigu 
b. Tepung beras 
c. Tepung maizena 
d. Tepung sagu 
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1. Bahan penutup kue adalah bahan yang . . . 
a. Digunakan untuk mengisi bagian kue atau roti yang kosong  
b. Digunakan untuk memberikan hiasan pada kue/cake 
c. Digunakan untuk mengganti bahan utama 
d. Digunakan untuk memberikan rasa di dalam kue 
 
2. Berikut merupakan fungsi bahan panutup kue, kecuali . . . 
a. Meningkatkan kualitas rasa 
b. Meningkatkan penampilan 
c. Meningkatkan biaya produksi 
d. Menjadi pusat perhatian (centre of interest) 
 
3. Menghias atau menutup kue dengan bahan penutup kue bertujuan . . . 
a. Menyatakan ungkapan/maksud tertentu (ucapan selamat) 
b. Menambah bahan pembuat kue 
c. Mempersingkat waktu produksi 
d. Membandingkan hasil akhir kue yang satu dengan kue yang lain 
 
4. Bahan penutup kue dibedakan menjadi 2 yaitu . . . 
a. Bahan cair dan bahan padat 
b. Bahan yang instan dan bahan yang dibuat sendiri 
c. Bahan yang dapat dimakan dan tidak dapat dimakan 
d. Bahan yang baik dan bahan yang kurang baik 
 
5. Salah satu bahan penutup yang berupa krim yang memiliki bahan utama mentega 
dan gula yaitu . . . 
a. Butter cream 
b. Whip cream 
c. Pastry cream 
d. Diplomat cream  
 
6. Fungsi cream of tar tar dalam pembuatan icing adalah untuk . . . 
a. Menambah rasa icing 
b. Mengikat cairan yang ada pada putih telur 
c. Membuat icing menjadi lebih cair 
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d. Memberikan aroma yang khas 
 
7. Bahan penutup kue/roti yang membuat kue/roti terlihat mengkilap disebut . . . 
a. Icing 
b. Fondant 
c. Glaze 
d. Gum paste 
 
8. “pastillage” adalah istilahlain dari bahan penutup kue . . . 
a. Icing 
b. Fondant 
c. Glaze 
d. Gum paste 
 
9. Almond paste adalah bahan baku untuk membuat bahan penutup kue/roti . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
 
10. Bahan penutup yang tidak dapat dimakan antara lain, kecuali . . . 
a. Lilin 
b. Boneka 
c. Gum paste 
d. Balon  
 
11. Yang termasuk penyiapan bahan penutup kue antara lain . . . 
a. Harga,bentuk,serasi 
b. Tema,seimbang,pusat perhatian 
c. Tema,serasi,harga 
d. Pusat perhatian, tepat, bahan 
 
12. Alat yang sering digunakan dalam mengaplikasikan bahan penutup kue yaitu . . . 
a. Kompor  
b. Oven 
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c. Plastik segitiga/pipping bag 
d. Sendok  
 
13. Dalam mengaplikasikan butter cream sebagai bahan penutup cake, supaya olesan 
butter cream halus/rata maka . . . 
a. Spatula didinginkan terlebih dulu di dalam kulkas 
b. Spatula dibersihkan dengan air hangat 
c. Spatula direndam dalam air dingin 
d. Spatula tidak perlu didinginkan maupun direndam air hangat 
 
14. Perbedaan marzipan dan fondant terletak pada . . . 
a. Teknik pembuatan dan bahan 
b. Bentuk dan rasa 
c. Karakteristik dan aroma 
d. Fungsi dan pengertian 
 
15. Bahan tambahan yang digunakan sebagai pengental dalam pembutaan gumpaste 
adalah . . . 
a. Corn starch 
b. Tepung terigu 
c. CMC atau tylose powder 
d. Baking powder 
 
16. Karakteristik ganache yang baik yaitu . . . 
a. Kental tetapi mengalir 
b. Kental 
c. Cair mengalir 
d. Padat / pasta 
 
17. Setelah diaplikasikan untuk menutup cake,sebaiknya fondant diletakkan di . . . 
a. Suhu ruang 
b. Kulkas 
c. Suhu hangat 
d. Di freezer 
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18. Gumpaste harus disimpan dalam plastik yang tertutup rapat karena . . . 
a. Supaya tidak meleleh 
b. Sangat mudah meleleh 
c. Sangat mudah rusak 
d. Sangat mudah kering 
 
19. Salah satu bahan penutup kue yang memiliki sifat mengkilap/transparan yaitu . . . 
a. Butter cream 
b. Marzipan  
c. Glazes  
d. Icing  
 
20. Butter cream sangat tepat disimpan pada suhu . . . 
a. Suhu ruang 
b. Suhu rendah (kulkas) 
c. Suhu tinggi 
d. Sangat rendah / beku/ frezeer 
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1. Ornament berasal dari bahasa Yunani dari kata ornare yang artinya . . . 
a. Motif-motif 
b. Hiasan atau perhiasan 
c. Aksesoris 
d. Dekorasi 
 
2. Ornament adalah . . . 
a. Bahan tambahan yang digunakan dalam membuat kue 
b. Bahan yang ditambahkan untuk menambah aroma kue 
c. Motif hiasan pada kue untuk menghias dessert 
d. Aksesoris yang diletakkan di atas kue 
 
3. Fungsi ornament kue yaitu, kecuali . . . 
a. Menjadi pusat perhatian 
b. Menambah bahan pembuat kue 
c. Menyatakan ungkapan / maksud tertentu 
d. Meningkatkan kualitas kue 
 
4. Ornament dibedakan menjadi 2 yaitu . . . 
a. Ornament cair dan padat 
b. Ornament manis dan gurih 
c. Ornament bunga dan buah 
d. Dapat dimakan dan tidak dapat dimakan 
 
5. Jenis krim yang bahan utamanya terdiri atas mentega dan gula yaitu . . . 
a. Butter cream 
b. Whip cream 
c. Pastry cream 
d. Diplomat cream  
 
6. Fungsi icing dan glaze yaitu, kecuali . . . 
a. Mengurangicitarasa kue 
b. Meningkatkan daya simpan kue menjadi lebih lama 
c. Menghias kue 
d. Menutup kekurangan fisik kue 
 
7. Ornament yang memiliki bahan utama putih telur dan gula halus adalah . . . 
a. Fondant 
b. Gum paste 
c. Royal icing 
d. Glaze  
 
8. Ornament yang terbuat dari gula halus, memiliki warna putih, dan teksturnya 
elastis yaitu . . . 
a. Pastic icing/fondant 
b. Marzipan  
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c. Glaze 
d. Gum paste 
 
9. Ornament yang terbuat dari gelatin, putih telur, dan cuka atau lime juice adalah . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
 
10. Ornament yang terbuat dari almond, gula, dan bahan lainnya adalah . . . 
a. Marzipan 
b. Ganache 
c. Gum paste 
d. Royal icing 
 
11. Ganache adalah nama yang diambil dari bahasa Perancis artinya campuran krim 
dengan cooking chocolate yang dimasak dengan cara . . . 
a. Dengan api sedang 
b. Dengan api kecil sambil diaduk perlahan 
c. Dengan api besar 
d. Tanpa menggunakan api 
 
12. Kertas Gula Bergambar yang aman dan layak serta halal untuk dikonsumsi disebut 
. . .. 
a. Sticker 
b. Chocolate sheet 
c. Edible image 
d. Picture paper 
 
13. Dalam ornament terdapat jenis bunga asli yang dapat dimakan / edible flower, 
contohnya ... 
a. Bunga mawar 
b. Bunga melati 
c. Bunga sepatu 
d. Bunga lili 
 
14. Campuran produk yang terdispersi secara homogen antara gula, padatan kakao, 
lemak kakao serta produk tambahan lain seperti susu, pecita rasa, emulsifier 
disebut . . . 
a. Marzipan 
b. Cokelat 
c. Gumpaste 
d. Pastic icing 
 
15. Berdasarkan rasanya, coklat dibedakan menjadi . . . 
a. Manis dan asam 
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b. Pekat,susu,putih 
c. Manis dan gurih 
d. Pekat dan cair 
 
16. Yang merupakan jenis coklat di bawah ini kecuali . . . 
a. Compound 
b. Plain 
c. Minuman coklat 
d. Biji coklat 
 
17. Jenis coklat yang dapat dibuat powder atau bubuk melalui proses dutch process 
dan natural process yaitu . . . 
a. Cocoa 
b. Couverture 
c. Bakers 
d. Compound  
 
18. Jenis coklat yang paling cocok untuk membuat coklat praline yaitu . . . 
a. Cocoa 
b. Couverture 
c. Bakers 
d. Compound  
 
19. Pasta coklat leleh lentur yang dibuat dari cokelat dan menggabungkan dengan 
sirup jagung dan / atau sirup sederhana (terbuat dari gula dan air) adalah . . . 
a. Cokelat  
b. Compound  
c. Cokelat modeling  
d. Bakers  
 
20. Jenis coklat yang merupakan campuran gula, cocoa butter, cokelat cair, susu dan 
vanilla adalah . . . 
a. Compound  
b. Couverture  
c. White chocolate 
d. Milk chocolate 
 
21. Alat yang digunakan untuk membentuk motif pada fondant, coklat modeling atau 
gumpaste yaitu . . . 
a. Tekstur silicon mat 
b. Cutter embosser 
c. Scrapper besi 
d. Fondant tools 
 
22. Contoh ornament yang tidak bisa dimakan yaitu . . . 
a. Lilin 
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b. Balon 
c. Pita dan boneka plastik 
d. Semua benar 
 
23. Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam penyiapan ornament kue yaitu kecuali . . . 
a. Tema 
b. Serasi 
c. Seimbang 
d. Sikap 
 
24. Alat-alat yang digunakan untuk membuat ornament kecuali . . . 
a. Wajan 
b. Kuas 
c. Scrapper 
d. Tusuk gigi 
 
25. Perbedaan proses pembuatan cocoa powder dutch dengan proses natural terletak 
pada penambahan . . . 
a. Alkali 
b. Susu 
c. Butter 
d. gula 
 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA 
Jalan Sidikan 60 Umbulharjo Yogyakarta 
Lembar Kerja Siswa (Pilihan Ganda) 
Materi : Adonan Pie Pastry dan Bakery  
Jumlah Soal : 20 soal Waktu: 30 Menit  Closed Book 
 
1. Short pastry adalah . . . 
a. produk yang menggunakan kandungan lemak yang tinggi 
b. produk yang menggunakan kandungan gula yang tinggi 
c. produk yang menggunakan kandungan karbohidrat yang tinggi 
d. produk yang menggunakan kandungan protein yang tinggi 
 
2. Macam short pastry yaitu . . . 
a. Baked and unbaked pastry 
b. Sweet and unsweetened pastry 
c. Sweet and  sour pastry 
d. Edible and non edible pastry 
 
3. Berikut merupakan ciri-ciri pie dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Rasa adonan gurih 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering dan alas kue 
d. Kulit pie dough diisi dengan bahan manis atau gurih 
 
4. Berikut merupakan ciri-ciri sugar dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Rasa adonan manis 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering dan alas kue 
d. Untuk bermacam-macam rasa manis dan gurih. 
 
5. Salah satu produk pastry sederhana yang dibuat dari : tepung, lemak, air, dan 
garam disebut . . . 
a. Sugar dough 
b. Puff  
c. Pie 
d. Croisant  
 
6. Jenis adonan pie yang menghasilkan adonan berbentuk remah-remah seukuran 
kacang kenari yaitu . . . 
a. Simple pie dough 
b. Flaky pie dough 
c. Basic pie dough 
d. Mealy pie dough 
 
7. Jenis adonan pie yang menghasilkan adonan yang lebih halus di mana tepung 
dan lemak tercampur rata yaitu . . . 
a. Simple pie dough 
b. Flaky pie dough 
c. Basic pie dough 
d. Mealy pie dough 
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8. Mealy pie dough memiliki karakterisktik tidak banyak menyerap air sehingga 
sangat cocok untuk jenis pie . . . 
a. Pie gurih 
b. Pie buah 
c. Prebaked pie 
d. Pie dengan isan kering 
 
9. Teknik pencampuran pada adonan pie yaitu . . . 
a. Rubbed dough method 
b. Sponge method 
c. Flour batter method 
d. Creaming method 
 
10. Fungsi short pastry (pie dengan rasa gurih) adalah sebagai . . . 
a. Appetizer 
b. Maincourse 
c. Soup 
d. Dessert  
 
11. Fungsi short pastry (pie dengan rasa manis) adalah sebagai . . . 
a. Appetizer 
b. Maincourse 
c. Soup 
d. Dessert  
 
12. Kriteria hasil pie dough (yang telah dibakar) yang baik yaitu . . . 
a. Berwarna putih pucat 
b. Berwarna kuning kecoklatan 
c. Berwarna coklat tua 
d. Berwarna kuning muda 
 
13. Kriteria hasil kulit pie yang baik adalah harus . . . 
a. Keras 
b. Krispi / renyah 
c. Lembek  
d. Sedikit lunak 
 
14. Dalam membuat adonan pie, cairan yag digunakan harus bersuhu . . . 
a. Tinggi 
b. Rendah 
c. Sedang 
d. Boleh tinggi boleh rendah 
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Materi : Adonan Pie Pastry dan Bakery  
Jumlah Soal : 20 soal Waktu: 30 Menit  Closed Book 
 
15. Bahan yang diperlukan untuk mengembangkan gluten dalam tepung dan 
memberi struktur dan kulit yang Flaky pada adonan yaitu . . . 
a. Gula  
b. Lemak 
c. Cairan 
d. Garam 
 
16. Di bawah ini adalah contoh pie dengan rasa gurih, kecuali . . . 
a. Meat pie 
b. Macaroni pie 
c. Cheese pie 
d. Coconut pie 
 
17. Di bawah ini adalah contoh pie dengan rasa manis, kecuali . . . 
a. Apple pie 
b. Fruit pie 
c. Pumkin pie 
d. Vegetable pie 
 
18. Teknik yang benar agar adonan pie menjadi crispy adalah. . . 
a. Pengadukan menggunakan jari tangan 
b. Ditekan-tekan dengan telapak tangan 
c. Adonan diuli sampai membentuk pasta 
d. Taburkan tepung yang banyak saat penggilingan adonan 
 
19. Adonan diistirahatkan didalam refrigerator bertujuan untuk . . . 
a. Supaya adonan tidak cepat basi 
b. Supaya adonan menjadi crispy 
c. Supaya adonan glutennya menjadi rileks 
d. Supaya adonan mudah diisi 
 
20. Suhu yang tepat untuk adonan pie yaitu . . . 
a. 15 ° C 
b. 16 ° C 
c. 17 ° C 
d. 18 ° C 
SMK NEGERI 4 YOGYAKARTA 
Jalan Sidikan 60 Umbulharjo Yogyakarta 
Lembar Kerja Siswa  
Materi : Sugar Dough Pastry dan Bakery Nama : 
Jumlah Soal : 15 soal  Nomor : 
 
A. Kerjakan soal di bawah ini dengan memberikan tanda silang (X) pada 
jawaban yang paling tepat! 
 
1. Sugar dough adalah . . . 
a. produk yang memiliki kandungan lemak yang tinggi dan sel crumb 
pendek 
b. produk yang memiliki kandungan lemak yang tinggi dan sel crumb 
panjang 
c. produk yang memiliki kandungan lemak yang rendah dan sel crumb 
pendek 
d. produk yang memiliki kandungan lemak yang trendah dan sel crumb 
panjang 
 
2. Sugar dough merupakan adonan manis yang tidak mengembang / swell karena 
. . . 
a. Tidak menggunakan bahan pengembang seperti baking powder 
b. Tidak memiliki kandungan air yang cukup  
c. Tidak diaduk dengan teknik creaming 
d. Memiliki tekstur yang renyah 
 
3. Berikut merupakan ciri-ciri sugar dough, kecuali . . . 
a. Adonan dapat dibentuk 
b. Dapat digunakan untuk alas kue 
c. Rasa adonan gurih 
d. Adonan yang telah dibakar harus renyah / krispi 
 
4. Berikut merupakan fungsi  sugar dough, kecuali . . . 
a. Untuk membuat tarlet 
b. Untuk alas cake 
c. Dapat digunakan pada pembuatan kue kering  
d. Untuk bermacam-macam rasa manis dan gurih. 
 
5. Fungsi lemak dalam adonan sugar dough yaitu  kecuali . . . 
a. Memberikan aroma dan rasa yang enak 
b. Merenyahkan adonan 
c. Menghancurkan gula 
d. Mengurangi potensi terigu membentuk jaringan gluten 
 
6. Fungsi telur dalam adonan sugar dough yaitu  . . . 
a. Menghancurkan gula 
b. Menambah nilai gizi 
c. Merenyahkan dan sebagai cairan untuk menyatukan semua bahan 
d. Mengurangi potensi terigu membentuk jaringan gluten 
 
7. Berikut merupakan teknik pembuatan adonan sugar dough kecuali . . . 
a. Rub in method 
b. Flour batter method 
c. Creaming method 
d. Sponge dough method 
8. Pada creaming method bahan yang dikocok pertama yaitu . . . 
a. Lemak dan tepung 
b. Lemak dan gula 
c. Telur dan gula 
d. Lemak dan telur 
 
9. Pada teknik flour batter method bahan yang dikocok sampai lebut dan creamy 
yaitu . .  
a. Lemak dan tepung 
b. Lemak dan gula 
c. Telur dan gula 
d. Lemak dan telur 
 
10. Pada rub in method tepung yang sudah diayak dicampur dengan lemak hingga 
. . . 
a. Adonan menyerupai pasir 
b. Adonan menggumpal 
c. Adonan berubah warna menjadi putih pucat 
d. Adonan mengental 
 
B. Kerjakan soal di bawah ini dengan benar dan tepat! 
 
1. Jelaskan cara mencetak adonan sugar dough! (20) 
2. Sebutkan langkah-langkah pengolahan sugar dough! (20) 
3. Sebutkan 5 kriteria sugar dough yang baik! (20) 
4. Sebutkan 10 alat yang digunakan dalam pengolahan sugar dough!  
(20) 
5. Sebutkan prinsip-prinsip dasar dalam pengolahan sugar dough! (20) 
Kelas/Semester  :  XI PTS 1 / 1 KKM : 75
Mata Pelajaran     :  Pastry Bakery Wali kelas : Lutvia Berlidianti, S.Pd
N1 R1 N2 R2 N3 R3 N4 R4 N5 R5 Rata2
1 Ahmad Ma'Ruf Fakhrudin 13437 80 85 92 100 89,25 89,25
2 An Nisaa Fitri Nugraheni 13438 85 90 92 90 89,25 89,25
3 Aprilia Rifka Savitri 13439 90 90 96 100 94,00 94,00
4 Ardi Wijanarko 13440 80 75 72 ‐ 75,67 75,67
5 Arif Huda Setiawan 13441 75 90 80 100 86,25 86,25
6 Avima Widyani Putri Islami 13442 80 90 88 100 89,50 89,50
7 Darul Anisah Nur Khasanah 13443 95 95 92 100 95,50 95,50
8 Dian Pujiati 13444 90 90 92 95 91,75 91,75
9 Elinda Shara Puspita 13445 100 95 92 100 96,75 96,75
10 Elisa Meiliana 13446 80 90 92 100 90,50 90,50
11 Farah Hidayah Agustine 13447 85 90 92 100 91,75 91,75
12 Fatikhah Puji Rahmawati 13448 80 95 84 100 89,75 89,75
13 Gista Ninda Saputri 13449 75 90 100 95 90,00 90,00
14 Mahira Abdillah Sani 13450 75 95 92 100 90,50 90,50
15 Miftah Amalia 13451 85 95 88 100 92,00 92,00
16 Muflikhatul Ismi 13452 90 95 92 100 94,25 94,25
17 Fortunella Gadis Indariana 13484 80 95 100 100 93,75 93,75
18 Gladies Elsya Wahana 13485 95 95 96 100 96,50 96,50
19 Gristadini Syam Prastiwi 13486 95 100 100 100 98,75 98,75
20 Juan Maulana Azmi 13487 95 90 80 ‐ 88,33 88,33
21 Lintang Nanayudwipa Heragusti 13488 90 95 96 100 95,25 95,25
22 Lintang Satiti Prasidani 13489 85 95 96 100 94,00 94,00
23 Lutfiana Niken Ayu 13490 55 88 85 92 100 88,00 88,00
24 Meilina Wahyuningsih 13491 80 95 100 100 93,75 93,75
25 Nadia Nur Aini 13492 95 95 100 100 97,50 97,50
26 Nadilla Meilani 13493 95 95 96 95 95,25 95,25
27 Nur'Aini Hidayah Utami 13494 90 90 96 100 94,00 94,00
28 Salma Nada Andira 13495 90 95 96 100 95,25 95,25
29 Salsabila Indah Suci 13496 95 95 100 100 97,50 97,50
30 Syaiful Ma'Arif 13498 90 90 84 ‐ 88,00 88,00
31 Uswina Dana Nurtiana 13499 90 95 96 100 95,25 95,25
32 Yemima Dwi Astuti 13500 95 90 96 100 95,25 95,25
Keterangan:
N1 = Nilai evaluasi materi Filling
R1 = Remidi Nilai 1
N2 = Nilai evaluasi materi Topping
R2 = Remidi Nilai 2
N3 = Nilai evaluasi materi Ornament
R3 = Remidi Nilai 3
N4 = Nilai evaluasi materi Pie Dough
R4 = Remidi Nilai 4
N5 = Nilai evaluasi materi Sugar  Dough
R5 = Remidi Nilai 5
NH  = Nilai gabungan dari rata2 nilai Ulangan harian dan rata2 nilai 
            tugas setelah remidi (dua angka dibelakang koma)
UTS = Nilai ulangan tengah semester  (dua angka dibelakang koma)
UAS = Nilai ulangan akhir semester
Nilai Rapor  bilangan bulat  = (NH+UTS+UAS)   
Mahasiswa PPL UNY
Mentari Angeline T. S.
Yogyakarta, September 2016
NIM. 13511241042
DAFTAR NILAI PENGETAHUAN PESERTA DIDIK
TAHUN PELAJARAN 2016/2017
NO NAMA NIS UTS UAS N pengetahuan
Kelas/Semester  :  XI PATISERI 1 / GANJIL KKM : 75
Mata Pelajaran   :  Pastry Bakery WALI KELAS : Lutvia Berlidianti, S.Pd
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1 Ahmad Ma'Ruf Fakhrudin 6 79 85 84 85 85 84 90 88 87
2 An Nisaa Fitri Nugraheni 6 81 84 87 85 85 84 90 88 87
3 Aprilia Rifka Savitri 3 80 85 80 85 83 83 92 90 88
4 Ardi Wijanarko 4 75 84 - 80 82 84 90 88 87
5 Arif Huda Setiawan 5 76 85 78 80 81 85 93 88 89
6 Avima Widyani Putri Islami 6 79 85 80 85 83 84 90 88 87
7 Darul Anisah Nur Khasanah 2 80 85 85 85 85 85 83 88 85
8 Dian Pujiati 1 78 85 85 85 85 85 84 90 86
9 Elinda Shara Puspita 5 78 85 - 80 83 84 93 88 88
10 Elisa Meiliana 5 81 83 80 80 81 83 93 88 88
11 Farah Hidayah Agustine 8 79 85 80 85 83 83 92 88 87
12 Fatikhah Puji Rahmawati 8 79 85 83 85 84 83 92 88 87
13 Gista Ninda Saputri 2 83 85 84 85 85 85 83 88 85
14 Mahira Abdillah Sani 6 78 85 80 85 83 84 90 88 87
15 Miftah Amalia 3 79 85 78 85 83 83 92 90 88
16 Muflikhatul Ismi 1 82 87 88 85 87 85 84 90 86
17 Fortunella Gadis Indariana 5 79 85 80 80 82 83 93 88 88
18 Gladies Elsya Wahana 1 85 85 80 85 83 85 84 90 86
19 Gristadini Syam Prastiwi 7 77 85 84 85 85 83 92 90 88
20 Juan Maulana Azmi 1 75 85 - 85 85 85 84 90 86
21 Lintang Nanayudwipa Heragustin 3 82 85 85 85 85 85 92 90 89
22 Lintang Satiti Prasidani 7 82 85 86 85 85 84 92 90 88
23 Lutfiana Niken Ayu 2 78 85 80 85 83 85 83 88 85
24 Meilina Wahyuningsih 8 82 85 84 85 85 83 92 88 87
25 Nadia Nur Aini 2 79 85 80 85 83 85 83 88 85
26 Nadilla Meilani 4 81 85 80 80 82 84 90 88 87
27 Nur'Aini Hidayah Utami 4 80 85 80 80 82 84 90 88 87
28 Salma Nada Andira 7 81 85 80 85 83 84 92 90 88
29 Salsabila Indah Suci 7 85 85 85 85 85 84 92 90 88
30 Syaiful Ma'Arif 3 75 87 - 85 86 85 88 85 86
31 Uswina Dana Nurtiana 8 81 85 80 85 83 83 92 88 88
32 Yemima Dwi Astuti 4 78 85 80 80 82 84 90 88 87
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Guru Pastry Bakery
Yuni Heruwati, S.Pd.
Mahasiswa PPL UNY
Mentari Angeline T. S.
Mengetahui
Kelas/Semester :  XI PTS 2 / GANJIL KKM : 75
Mata Pelajaran    :  Pastry Bakery Wali kelas : Ana Nurjanah, S.Pd
N1 R1 N2 R2 N3 R3 N4 R4 N5 R5 Rata2
1 ANGELIKA AXNES A 13469 85 85 96 100 91,50 91,50
2 ANINDYA PUTRI P 13470 80 90 92 100 90,50 90,50
3 ANISSA LEE ARIFIN 13471 80 90 92 100 90,50 90,50
4 APRILINDA NUR K 13472 75 90 84 100 87,25 87,25
5 ASHAHRA DANNIZA M.P. 13473 80 85 92 90 86,75 86,75
6 B. AURELITA AZZIZA R. 13474 80 90 95 100 91,25 91,25
7 BAGUS SETIAWAN 13475 55 95 95 75 100 86,25 86,25
8 CAROLINA YANITA W 13476 90 80 92 80 85,50 85,50
9 DIMAS ANDIKA R 13477 95 90 92 100 94,25 94,25
10 DINDA ARISTA L 13478 80 85 96 85 86,50 86,50
11 ELFA DEWI PURWANTI 13479 55 88 80 96 95 86,50 86,50
12 FATHINA MIFTAHUL A 13481 65 100 95 96 100 91,50 91,50
13 FEBRI RAFININGSIH 13482 60 90 85 96 95 87,75 87,75
14 FITRIA PUTRI IMELDA R A 13483 80 90 92 100 90,50 90,50
15 MUHAMMAD FADHLURAH13453 80 90 92 90 88,00 88,00
16 MUTIARA PUSPITA RINI 13454 75 90 88 100 88,25 88,25
17 NADIA THEA ZAHRA VAST13455 80 100 96 100 94,00 94,00
18 NARASTRI ENDAH PALUPI 13456 90 85 96 100 92,75 92,75
19 RATIMAN FAJAR RAMADH13457 80 85 80 100 86,25 86,25
20 RENATA MARHAENIS K.W 13458 70 85 70 100 88 95 83,25 83,25
21 RIKA NURMALITA HANA S13459 80 85 88 100 88,25 88,25
22 RISKA DWI RATNASARI 13460 90 85 96 100 92,75 92,75
23 RISKI WICAKSONO 13461 85 95 84 100 91,00 91,00
24 RISNA NOR HASANAH 13462 80 85 92 100 89,25 89,25
25 RISTITA ASTAFIKURA PUT 13463 90 85 96 95 91,50 91,50
26 SURTIANI 13465 95 90 96 100 95,25 95,25
27 VIA AZKANUR SALSA 13466 85 80 96 95 89,00 89,00
28 VITA SETYOWATI 13467 70 88 70 80 92 100 85,50 85,50
29 WENING KURNIAWATI 13468 95 85 100 100 95,00 95,00
Keterangan:
N1 = Nilai evaluasi materi Filling
R1 = Remidi Nilai 1
N2 = Nilai evaluasi materi Topping
R2 = Remidi Nilai 2
N3 = Nilai evaluasi materi Ornament
R3 = Remidi Nilai 3
N4 = Nilai evaluasi materi Pie Dough
R4 = Remidi Nilai 4
N5 = Nilai evaluasi materi Sugar  Dough
R5 = Remidi Nilai 5
NH  = Nilai gabungan dari rata2 nilai Ulangan harian dan rata2 nilai 
            tugas setelah remidi (dua angka dibelakang koma)
UTS = Nilai ulangan tengah semester  (dua angka dibelakang koma)
UAS = Nilai ulangan akhir semester
Nilai Rapor  bilangan bulat  = (NH+UTS+UAS)   
DAFTAR NILAI PENGETAHUAN PESERTA DIDIK
TAHUN PELAJARAN 2016/2017
NO NAMA NIS UTS UAS
N 
pengetah
Mentari Angeline T. 
NIM. 13511241042
Yogyakarta,    September 2016
Mahasiswa PPL UNY
Kelas/Semester  :  XI PATISERI 2 / GANJIL KKM : 75
Mata Pelajaran   :  Pastry Bakery WALI KELAS : Ana Nurjanah, S.Pd
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1 ANGELIKA AXNES ARRANTHA 1 77,75 86,00 80 84,55 82,08 80 90 90 86,67
2 ANINDYA PUTRI PERSADA 4 75,75 83,00 80 84,25 80,75 78 90 90 86,00
3 ANISSA LEE ARIFIN 2 75,00 83,00 80 84,45 80,61 85 86 90 87,00
4 APRILINDA NUR KHASANAH 5 75,00 83,00 86 84,45 82,11 79 90 90 86,33
5 ASHAHRA DANNIZA MYFELIA PUTRI 8 76,00 83,00 85 84,45 82,11 85 86 80 83,67
6 B. AURELITA AZZIZA RSABANINGSIH 3 75,00 87,00 83 84,45 82,36 85 87 90 87,33
7 BAGUS SETIAWAN 2 75,00 85,00 75 84,45 79,86 85 86 90 87,00
8 CAROLINA YANITA WIDIHASTI 4 76,25 83,00 80 84,25 80,88 78 90 90 86,00
9 DIMAS ANDIKA RACHMADANI 2 75,00 83,00 80 84,45 80,61 85 86 90 87,00
10 DINDA ARISTA LISTYANINGRUM 6 78,00 86,00 84 84,05 83,01 80 87 90 85,67
11 ELFA DEWI PURWANTI 6 76,50 87,00 84 84,05 82,89 80 87 90 85,67
12 FATHINA MIFTAHUL AJRIYA 6 77,75 85,00 84 84,05 82,70 80 87 90 85,67
13 FEBRI RAFININGSIH 3 75,00 85,00 84 83,00 81,75 80 87 90 85,67
14 FITRIA PUTRI IMELDA RESTU AJI 5 78,00 83,00 80 84,45 81,36 79 90 90 86,33
15 MUHAMMAD FADHLURAHMAN KAMA 8 77 80,00 80 84,45 80,36 85 85 77 82,33
16 MUTIARA PUSPITA RINI 1 81,00 80,00 86 84,55 82,89 80 90 90 86,67
17 NADIA THEA ZAHRA VASTHI ALMIRA 7 81,75 85,00 88 84,25 84,75 80 88 90 86,00
18 NARASTRI ENDAH PALUPI 3 76,00 87,00 85 84,45 83,11 80 87 90 85,67
19 RATIMAN FAJAR RAMADHAN 6 76,67 83,00 80 84,05 80,93 85 87 90 87,33
20 RENATA MARHAENIS KUSUA WARDAN 1 74,50 83,00 84 84,55 81,51 80 90 90 86,67
21 RIKA NURMALITA HANA SUKAMTO 5 83,67 83,00 88 84,45 84,78 79 90 90 86,33
22 RISKA DWI RATNASARI 8 76,25 87,00 85 84,45 83,18 85 86 80 83,67
23 RISKI WICAKSONO 8 77,00 85,00 87 80,00 82,25 85 80 77 80,67
24 RISNA NOR HASANAH 7 76,50 85,00 84 84,25 82,44 80 88 90 86,00
25 RISTITA ASTAFIKURA PUTRI 4 77,00 87,00 84 84,25 83,06 78 90 90 86,00
26 SURTIANI 1 78,50 87,00 84 84,55 83,51 80 90 90 86,67
27 VIA AZKANUR SALSA 2 76,50 83,00 85 84,45 82,24 85 86 90 87,00
28 VITA SETYOWATI 7 74,00 86,00 88 84,25 83,06 80 88 90 86,00
29 WENING KURNIAWATI 5 77,00 83,00 85 84,45 82,36 79 85 77 80,33
DAFTAR NILAI KETRAMPILAN PESERTA DIDIK
TAHUN PELAJARAN 2016/2017
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Yuni Heruwati, S.Pd. Mentari Angeline T. S.
NIP. 19650616 199601 2 001 NIM. 13511241042
Mengetahui
Guru Pastry Bakery Mahasiswa PPL UNY
Dokumentasi  
 
 
Observasi Kelas 
 
Contoh Bahan Ajar, Ornament dari Was 
  
  
Demonstrasi Pembuatan Ornament dari Coklat 
 
     
Hasil Praktek Siswa, Ornament dari Coklat 
 
    
Hasil Penerapan Ornament Coklat pada Cake 
 Mengajar Teori 
 
  
Mengajar Praktek 
 
    
Hasil Praktek Siswa, Pie Dough  Hasil Praktek Siswa, Sugar Dough 
  
  
Evaluasi Setelah Praktek Praktek Siswa 
 
